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AMPELOGRAPHIE 


RAMISGO 


Synonymie.  —  Ramisco,  Ramisco  enforcadado,  Ramijo  (?)  (Collares,  Extremadura). 
—  Mortagua(?)  (Seabra,  1790). 

Historique  et  origine.  —  Le  Ramisco,  cepage  rouge  tres  renomme  de  la  region  vinicole 
de  Collares,  oil  il  forme  la  base  de  l'encepagement  de  tous  les  bons  vignobles,  est  cultive 
en  Portugal  depuis  la  premiere  moitie  du  xvme  siecle.  Designe  sous  le  nom  de  Mortagua 
et  improprement  confondu  avec  ce  cepage  de  la  region  de  Beira,  il  est  cite  pour  la  premiere 
fois  par  Coelho  de  Seabra,  en  1790,  dans  son  ouvrage  intitule  Memoria  sobre  a  cultura 
das  videiras  e  a  nianufactura  dos  vinhos.  II  est  vrai  que  la  bibliographie  ampelograpbique 
sur  les  cepages  portugais  n'est  que  tres  recente,  et  il  peut  arriver  que  des  plantes,  deja 
connues  et  appreciees  dans  les  regions  vinicoles,  n'aient  ete  citees  que  beaucoup  plus 
tard  par  les  botanistes  et  ampelographes.  Cependant  l'opinion  courante  parmi  les  vigne- 
rons  les  plus  competenls  de  la  region  est  que  ce  cepage  n'a  commence  a  etre  cultive  a 
Collares  que  de  1735  a  1740. 

Les  ecrivains  qui  se  sont  occupes  dn  Ramisco  ne  parlent  de  ce  cepage  que  pour  les 
qualites  des  mouts  et  des  vins  qu'il  produil.  C'est  Ferreira  Lapa  qui  a,  le  premier  en 
1866,  donne  des  indications  precises  sur  la  composition  des  mouts  provenant  de  ce 
cepage ;  mais  Tetude  la  plus  complete  qui  ait  paru  sur  le  Ramisco  est  celle  publiee  dans 
le  Portugal  vinicole,  en  1900. 

On  ne  peut  rien  dire  de  certain  sur  lorigine  du  Ramisco.  On  a  pretendu  Identifier 
aux  Pinots  de  France,  et  on   a  meme  ecrit  que   ce  furent  quelques  boutures  de  Pinot, 
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importees  en  Portugal  a  des  epoques  lointaines,  qui  produisirent  plus  lard  la  variele 
Ramisco,  aujourd'hui  Lout  a  fait  speciale  an  climat  oceanique  de  la  region  de  Collares. 
Mais  je  erois  que  ce  n'est  la  qu'une  pure  conjecture,  sans  fondement  serieux,  d'autant 
plus  que  les  caraetcres  de  Ramisco  s'eloignent  beaucoup  de  ceux  que  presenlent  les 
ditlerents  types  de  Pinot. 

Aire  geographique.  —  Le  Ramisco  a  son  siege  cultural  limile  a  la  region  vinicole  de 
Collares.  A  notre  avis,  il  conslitue  le  plant  par  excellence  pour  les  terrains  sableux,  et 
il  est  tout  a  fait  special  a  cette  zone  oceanique,  une  des  plus  remarquables  an  point  de 
vue  oenologique,  qui  se  deroule  depuis  Cabo  da  Roca  jusqu'aux  environs  de  Ericeira. 
Ayant  comme  centre  le  petit  village  de  Collares,  qui  donne  le  nom  a  la  region,  la  zone 
culturale,  oil  le  Ramisco  est  considere  comme  plant  dominant,  comprend  les  centres  vini- 
coles  de  Murcifal,  Penedo  et  Almocageme,  et  les  localites  de  Fontanellas,  Magoito, 
Azenhas  do  Mar,  Genes,  Gouveia,  Nafarros,  Iguaria,  Rodizio  et  Adraga.  La  region 
vinicole  de  Collares  peut  etre  divisee  en  deux  sous-regions  entierement  distinctes.  Dun 
cote  les  sables,  formant  une  etroite  bande  sur  TAtlantique,  au  nord-ouest,  la  plus  impor- 
tanle  et  la  plus  renommee  du  district  vinicole,  setendant  depuis  le  Cabo  da  Roca,  au 
sud,  jusqu'aupres  de  Ericeira,  au  nord  ;  de  l'autre  cote,  les  barros,  on  terrains  argileux, 
plus  a  Test  et  a  linterieur,  sur  les  hautes  collines,  decrivant  une  courbe  qui  passe, 
du  nord  au  sud,  par  Nafarros,  Iguaria,  Penedo  et  une  partie  de  Almocageme. 

Les  vins  les  plus  fins  sont  ceux  des  sables.  La  on  ne  voit  que  le  Ramisco  qui  trouve  dans 
ces  terrains  legers  et  pauvres  son  milieu  prefere;  Murcifal  est  en  plein  sable.  Aussi  c'est 
dans  les  vignobles  de  ce  centre  vinicole,  comme  dans  une  partie  des  terrains  de  Almoca- 
geme et  Penedo,  qui  se  deroulent  sur  le  cote  de  la  mer,  que  les  plantations  de  Ramisco 
sont  plus  importantes,  presque  suivies,  et  les  vins  y  atteignent  toute  leur  superiority.  Cette 
zone  littorale  constitue  la  partie  typique  de  la  region  vinicole  de  Collares.  La  vigne  y  va 
parfois  meine  jusqu'au  bord  de  la  mer,  comme  cela  a  lieu  a  Praia  das  Macas,  a  Praia 
de  Rodizio,  et  dune  maniere  bien  plus  frappanle,  presque  sur  les  houles  de  l'Ocean,  a 
Praia  da  Adraga. 

Cela  prouve  encore  la  variabilite  de  ladaptalion  de  la  culture  de  la  vigne  a  des  alti- 
tudes tres  diverses  en  Portugal,  depuis  le  niveau  de  la  mer,  sur  les  dunes  du  littoral,  dans 
les  terrains  sableux  et  rocailleux  des  berges  de  l'Ocean,  jusqu'a  des  altitudes  de 
500  metres,  comme  cela  a  lieu  sur  les  hauls  sommets  des  montagnes  schisteuses  du 
Douro,  entre  le  Pinhao  et  le  Tua,  dans  les  celebres  vignobles  qui  produisent  le  fameux 
vin  de  Porto. 

Le  Ramisco  est,  comme  je  I'ai  dit,  le  cepage  des  sables  par  excellence ;  il  se  plait  dans 
ces  terrains  legers  et  sous  ce  climat  humide,  tout  a  fait  particulier,  avec  de  forts  et  persis- 
tants brouillards  en  ete,  de  la  region  agricole  de  Collares.  Je  erois  que  le  Ramisco  et  le 
bon  vin  de  Collares  sont  aussi  indissolublemenl  lies  que  le  sont  entre  eux  les  Pinots  et 
les  vins  de  Bourgogne,  les  Cabernets  et  les  Medocs,  le  Furminl  et  le  Tokay,  le  Pedro- 
Ximenez  el  le  vin  de  Xerez,  le  Touriga  et  le  precieux  vin  de  Porto. 

Hors  de  son  milieu  prefere,  le  Ramisco  change  tout  a  fait,  il  degenere.  On  le  cultive 
comme  curiosite  dans  quelques  vignobles  de  I'Extremadura ,  dans  les  terrains  sableux 
de  la  vallee  du  Tage,  mais  son  fruit,  si  estiine  par  son  parfum  et  son  gout  delicat,  ne 
rtsseinble  en  rien  a  celui  des  plants  cultives  a  Collares. 
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On  pent  dire  que  de  tous  les  cepages  portugais,  c'est  le  Ramisco  qui  a  I'aire  geogra- 
phique  la  mieux  cireonscrite.  Personne  ne  songera  a  aller  le  chercher  ailleurs  qu'a  Collares, 
car  si  on  le  trouve  dans  quelques  vignobles,  cependant  rares,  du  Ribatejo,  il  n'y  possede 
plus  les  memes  caracteres  et  ses  superieures  qualites  pour  la  vinification.  Le  Ramisco 
est  un  cepage  essentiellement  portugais  et  son  aire  culturale  est  nettement  delimitee  par 
la  zone  des  sables  de  la  region  vinicole  de  Collares. 

Ampelographie  comparee.  —  Coelho  de  Seabra  identifie  le  Ramisco  au  Mortagua,  de 
Reira  Alta,  qu'il  decrit  aussi  par  le  nom  de  Ramisco  da  Extremadura.  Quelques  viticul- 
teurs  aussi  pretendent  Irouver  une  certaine  ressemblance  entre  les  deux  cepages,  croyant 
que  les  differences  de  caracteres  qu'ils  presentent  ne  sont  que  le  resultat  de  l'adaptation 
au  climal  local.  Je  ne  suis  pas  de  cet  avis,  et  par  tout  ce  que  j'ai  pu  constater  sur  des 
exemplaires  authentiques  de  Ramisco  et  Mortagua,  j'incline  a  croire  qu'il  s'agit  la  de 
deux  cepages  tout  a  fait  differents. 

Le  Mortagua,  aussi  nomme  Preto  Mortagua,  More  to  Mortagua,  Elvatouriga  et  Tourigo 
(Aguiar,  1866),  est  un  cepage  tres  vigoureux,  a  grand  developpement,  allant  bien  dans 
tous  les  terrains,  quoique  preferant  les  sols  peu  argileux,  fort  repandu  dans  la  province 
de  Reira  Alta,  surtout  dans  la  sous-region  vinicole  du  Dao.  Les  feuilles  de  Mortagua  sont 
moyennes  et  bullees  a  la  page  superieure,  lanugineuses  a  la  page  inferieure,  et  les  petioles 
sont  rougeatres  ou  un  peu  marron  fonce,  surtout  a  la  base,  presque  de  la  meme  couleur 
que  les  sarments.  Le  Ramisco,  au  contraire,  est  un  plant  de  vigueur  moyenne  ou  plutot 
peu  vigoureux,  qui  va  seulement  dans  les  terrains  sableux  des  bords  de  la  mer,  avec  de 
tres  longs  sarments,  generalement  freles,  de  couleur  marron  clair,  mouchetes  de  petites 
taches  noires  circulaires.  Les  feuilles,  assez  grandes  parfois,  sont  d'un  vert  peu  sombre, 
legerement  chagrinees  a  la  page  superieure,  tres  peu  duveteuses  a  la  page  inferieure. 
Elles  presentent  toujours,  comme  earactere  frappant,  le  sinus  petiolaire  tres  profond,  en  8 
ferme,  par  superposition  des  deux  lobes.  Pour  constater  ce  trait  caracteristique  du  Ramisco, 
il  faut  observer  les  feuilles  moyennes  ou  agees,  les  feuilles  tres  jeunes  ne  le  presentant  pas 
d'une  maniere  frappante 

Les  grappes  de  Mortagua  sont  cylindriques,  elles  ont  en  moyenne  un  poids  de  200  a 
220  grammes  et  une  longueur  de  16  a  17  centimetres,  contre  une  largeur  de  8  centimetres 
au  tiers  superieur,  largeur  qui  se  maintient  a  peu  pres  jusqu'a  la  partie  terminale.  Les 
grains  sont  arrondis,  presque  spheriques,  d'un  noir  vif,  serres  les  uns  contre  les  autres. 
Le  Ramisco  presente  d'ordinaire  des  grappes  plus  petites,  pesant  en  moyenne  150  a 
170  grammes,  de  12  a  13  centimetres  de  longueur,  contre  7  a  8  centimetres  de  largeur, 
tres'grappillees,  ouvertes  (de  la  le  nom  de  Ramisco  enforcadado),  les  grains  petits  separes 
les  uns  des  autres,  de  couleur  bleu  fonce,  brillants  comme  vernis,  supportes  par  des  rafles 
vertes  meme  a  l'epoque  de  la  plus  parfaite  maturite.  En  consequence  de  la  verdeur  des 
rafles,  la  composition  physique  des  grappes  de  Ramisco  se  remarque  par  un  fort  pour- 
centage  relatif  en  poids  de  rafle.  Ainsi,  d'ordinaire,  les  rafles  pesent  4  et  4.5%,  contre 
96  et  95.5  de  grains.  Le  Mortagua  accuse  au  contraire  un  tres  faible  pourcentage  de  rafle, 
1.5  a  1.6  %,  contre  98.5  a  98.4  de  grains,  a  cause  de  la  lignification  hative  des  pedoncules. 
Le  Mortagua  est  un  cepage  a  plus  grand  rendement  que  le  Ramisco  ;  il  donne  en  moyenne 
75  a  76  litres  de  inout  par  100  kilogrammes  de  vendange.  Le  Ramisco  donne  en  moyenne 
un  rendement  de  65  litres  par  100  kilogrammes  de  vendange.  Les  raisins  de  Ramisco  ont 
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tin  parfum  tres  fin  et  tres  caracteristique ;  les  vins  sont  tres  fruites,  onl  un  arome  et  un 
gout  Ires  delicat.  Les  raisins  de  Mortagua,  quoique  aussi  d'un  gout  tres  agreable  et  tres 
aromatique,  produisent  des  vins  moins  parfumes  et  moins  bouquetes. 

Tant  par  les  qualites  physiques  des  mouts  que  par  leurs  qualites  viniferes  ces  deux 
cepages  s'eloignenl  Tun  de  l'autre,  et  on  ne  peut  les  confondre.  Les  mouts  de  Ramisco 
sont  peu  colores,  legers,  se  elarifiant  rapidement;  ils  ont  une  forte  acidite,  4  a  5  par  1000 
en  acide  sulfurique  ;  les  vins  qu'ils  produisent  sont  du  type  clairet,  de  couleur  rubis,  tres 
claire  parfois,  legers,  frais,  gracieux,  d'une  teneur  alcoolique  peu  elevee.  Les  mouts  de 
Mortagua  au  contraire  sont  plus  colores  et  plus  lourds  ;  l'acidite  moyenne  oscille  entre 
2.5  et3  par  1000  (acidite  totale,  en  acide  sulfurique,  de  la  pulpe) ;  les  vins  sont  plus  rouges, 
couleur  rubis  intense,  ont  plus  de  moelleux,  et  ils  sont  plus  lourds  et  plus  riches  en  exfrait 
sec  que  ceux  de  Ramisco. 

Le  Ramisco  n'a  done  rien  de  commun  avec  le  Mortagua,  malgre  ce  qua  dit  Coelho  de 
Seabra.  Ce  sont  des  cepages  de  qualite  superieure  des  deux  regions  remarquables  de 
Gollares  et  Dao,  produisant  des  vins  renommes,  mais  sans  qu'il  existe  des  raisons  ampe- 
lographiques  pour  les  fondre  dans  la  meme  variete.  Pour  tons  ceux  qui  connaissent 
bien  le  Pinot  de  la  Cote-d'Or,  il  est  facile  de  constater  par  ce  qui  vient  d'etre  dit,  que 
e'est  aussi  sans  fondement  qu'on  a  voulu  identifier  le  Ramisco  a  ce  cepage  francais. 

Culture.  —  La  forme  generalement  adoptee  pour  la  culture  du  Ramisco  a  Gollares  est 
celle  du  chaintre.  La  souche  envoie  de  longs  bras  qui  s'etendent  sur  le  terrain,  a  une 
distance  du  sol  de  20  a  25  centimetres  a  peu  pres,  et  qui  ont  parfois  une  longueur  de  6  et 
7  metres.  Ces  bras,  qu'on  appelle  dans  la  region  rastbes,  sont  supportes  par  des  echalas 
de  roseau  (nommes/)on/oe*)  qu'on  fiche  sur  le  terrain  a  la  distance  de  2  metres.  La  vigne, 
a  forme  rampante,  couvre  ainsi  une  large  surface  et  presente  un  aspect  irregulier  et  en 
foule,  par  la  nature  du  chaintre  en  soi-meme,  et  par  les  marcottages  repetes,  qu'on  adopte, 
a  la  suite,  pour  le  rajeunissement  et  le  renouvellement  du  vignoble. 

La  plantation  du  Ramisco  est  executee  d'une  maniere  extremement  interessante.  La 
bouture  est  placee  sur  la  couche  argileuse  du  sous-sol,  laquelle  parfois  se  trouve  a  de 
grandes  profondeurs.  Pour  obtenir  cette  assise  argileuse,  on  defonce  le  terrain  a  la  beche 
en  creusant  de  grands  puits  (manias),  ayant  une  ouverture  de  20  a  25  metres  carres  a  la 
surface,  et  qu'on  approfondit  jusqu'au  moment  oil  on  trouve  de  I'humidite  et  la  couche 
ferme  d'argile.  La,  on  place  les  boutures,  en  nombre  variable,  d'ordinaire  16  a  32  pour 
chaque  manta,  en  pratiquant  ce  qu'on  appelle  Yunhamento  (courbature  a  la  partie  termi- 
nate inferieure  pour  faciliter  1'enracinement),  et  on  les  detend  sur  les  talus  du  puits,  de 
facon  a  eloigner  les  unes  des  autres  les  differentes  boutures,  a  la  sortie  du  terrain.  Ces 
boutures  doivent  avoir  parfois  une  longueur  de  5  a  7  metres  pour  pouvoir  se  fixer  d'un 
cote  a  la  couche  argileuse  du  sous-sol  et  de  l'autre  cote  parvenir  a  la  partie  superieure 
des  mantas. 

Une  des  choses  interessantes  a  voir  dans  les  plantations  de  Ramisco  est  le  travail  du 
creusement  des  puits.  Des  equipes  d'hommes  se  mettent  a  la  besogne  avec  des  beches  et 
des  pioches  pour  former  le  trou,  en  procedant  avec  methode  et  par  ordre  a  l'enlevement 
du  sable  qu'on  amoncelle  d'un  cote.  Ils  se  disposent  en  serie,  par  couples,  travaillant 
d'ordinaire  par  equipes  de  six  hommes,  places  les  uns  derriere  les  autres,  deux  par  deux. 
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Au  fur  et  a  mesure  que  le  puits  avance,  ils  se  tiennent  sur  leurs  gardes,  afin  d'eviter  les 
eboulements  de  sable.  Quand  le  travail  touche  a  sa  fin,  deux  hommes,  munis  de  paniers 
d'osier  sur  la  tete,  descendent  au  fond  du  puils  et  completent  le  defoncement,  jetant  les 
pelletees  de  sable  en  haut,  oil  deux  aulres  hommes  les  reprennent  et  les  rejetlent  vers  le 
premier  couple  qui  est  place  a  l'ouverture  du  puits,  pour  retenir le  sable  qui  doit  ensuite 
couvrir  les  boulures.  Les  paniers  en  osier  servent  a  proteger  les  hommes,  qui  travaillent  au 
fond  de  la  manta,  contre  le  frequent  eboulemeut  du  sol,  qui  les  aspbyxierait,  sans  qu 'il  fut 
possible,  quelquefois,  aux  autres  hommes  d'intervenir  a  temps.  Celte  maniere  d'operer 
est  tout  a  fait  originate  et  curieuse,  partieuliere  aux  plantations  de  Ramisco  dans  les 
terrains  sableux  du  littoral  oceanique. 

La  taille  et  le  traitement  du  vignoble  a  Collares  sont  aussi  tout  a  fait  caracteristiques  et 
speciaux.  On  adopte  la  taille  longue,  en  laissant  3  ou  4  bras  sur  la  souche  pour  former  le 
chatntre,  et  en  forcant  la  plante  a  developper  de  longs  sarments  qui  rampenl  a  peu  de 
distance  du  terrain  pour  constituer,  comme  il  a  ete  dit,  les  rastbes.  C'est  ce  qu'on  appelle 
faire  la  taille  de  estribeira  ou  por  ponla;  on  cberche  toujours  un  grand  developpement 
terminal,  de  facon  a  obtenir  de  Ires  longues  boutures  pour  les  nouvelles  plantations,  en 
meme  temps  qu'on  epuise  la  plante  pendant  quelques  annees  pour  obtenir  de  grands 
rendements.  Cette  taille,  extremement  epuisante  pour  les  vignes,  oblige  a  la  pratique  du 
provignage,  qu'on  execute  regulierement  sur  les  souches  fatiguees ;  ce  qui  fait  que  tandis 
qu'une  partie  de  la  vigne  est  en  pleine  production  et  line  autre  a  sa  production  maxima, 
une  certaine  portion  du  vignoble  est  dans  sa  premiere  annee  de  marcottage ,  et  par 
consequent  en  faible  production.  On  ne  peut  pas,  par  suite,  compter  sur  la  production 
reguliere  d'un  hectare  de  vigne,  qui  dans  certaines  annees  peut  donner  15  a  16  pipes  de 
vin  (75  a  80  hectolitres),  tandis  que  dans  d'autres  il  ne  donne  plus  que  4  a  5  pipes  (20  a 
25  hectolitres).  Par  l'effet  du  provignage,  le  vignoble  n'est  jamais  regulier  dans  son 
aspect,  il  est  comme  plante  en  foule,  et,  a  cause  des  amoncellements  du  terrain,  par  zones, 
pour  couvrir  les  vignes  epuisees,  le  sol  se  presente  en  surface  onduleuse,  comme  une  mer 
houleuse,  avec  de  grands  et  longs  dos  d'ane,  alternant  avec  de  profonds  vallons. 

A  cause  des  vents  de  l'Ocean  qui  sont  tres  forts  pendant  toute  l'annee,  surtout  au  prin- 
temps  a  l'epoque  du  bourgeonnement  des  vignes,  et  plus  tard,  aux  mois  de  mai  et  juin, 
quand  les  grappes  commencent  a  se  developper,  on  adopte  a  Gollares,  pour  abriter  les 
vignes,  des  palissades  ou  treillis  en  jonc  ou  roseau,  qu'on  dispose  en  series  superposees,  en 
les  echelonnant  sur  les  pentes  des  collines  du  cote  de  la  mer.  Ges  sortes  de  murs  a  roseau, 
parfois  couverts  de  bruyeres  et  paillassons  pour  opposer  plus  grande  resistance  aux  vents, 
qu'on  appelle  abrigos,  divisent  parfois  les  proprietes  vinicoles  en  plusieurs  petits  clos, 
donnant  aux  vignobles  un  aspect  tout  a  fait  special  et  caracleristique,  que  je  n'ai  jamais  vu 
nulle  part.  A  certaines  epoques  de  l'annee,  quand  les  vignes  ne  sont  pas  encore  en  vegeta- 
tion, la  campagne  se  presente,  dans  l'ensemble,  avec  une  teinte  grisatre  et  morne,  due  a 
la  coloration  des  palissades  grisees  par  le  temps,  ce  qui  rappelle  la  physionomie  bizarre 
des  vignes  champenoises  avec  leurs  echalas  d'un  gris  sale,  distribues  en  foule  sur  le 
terrain. 

La  production  du  Ramisco  est  tres  irreguliere,  a  cause  du  systeme  de  culture  auquel 
on  le  soumet.  Ainsi,  un  hectare  peut,  comme  nous  le  disions,  produire  75  a  80  hectolitres 
de  vin,  ou  bien  20  a  25  hectolitres. 
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Le  Ramisco  est  un  cepage  a  maturation  tardive ;  d'ordinaire  les  raisins  ne  sont  pas  bons 
a  recolter  avant  le  15  septembre.  II  est  un  pen  sujel  a  la  eoulure.  Les  maladies  crypto- 
gamiques  1'aUaquent  un  pen,  surlout  le  Mildiou,  dans  les  annees  pluvieuses  el  humides. 
On  le  considere  comme  tres  resistant  a  rAntbracnose.  Par  rapplication  rationnelle  des 
traitements  cupriques,  on  reussit  a  le  defendre  passablement  des  fortes  inyasions  du 
Mildiou. 

Comme  dans  les  terrains  sableux,  oil  il  est  generalement  cultive,  on  n'a  pas  a  eraindre 
le  Phylloxera,  ce  n'esl  que  tres  rarement  qu'on  a  essaye  le  greffage  du  Ramisco  sur  les 
plants  americains.  On  ne  peut  done  rien  dire  de  precis  pour  son  affinite  avec  les  differents 
porte-greffes. 

Vinification.  —  Le  Ramisco  est  un  des  eepages  rouges  les  plus  estimes  en  Portugal  pour 
la  qualite  superieure  des  vius  qu'il  produit.  II  est  renomme  pour  la  delicatesse  exquise  de 
son  parfum  et  pour  la  fraicbeur  et  graciosite  de  son  gout. 

Comme  je  l'ai  deja  ecrit  ',  a  propos  de  ce  meme  cepage  et  des  vins  qu'il  donne,  les 
vins  a  base  de  Ramisco,  quand  ils  sont  bien  conserves  ou  pas  trop  vieux,  sont  des  vins  tres 
parfumes,  tres  gracieux,  frais  el  legers,  comme  nous  n'en  avons  pas  de  meilleurs,  dans  le 
groupement  des  vins  de  table  rouges,  en  Portugal.  C'est  de  ces  vins  que  le  celebre  ceno- 
logue  portugais  Ferreira  Lapa  a  dit  qu'ils  avaient  une  organisation  elegante  et  delicate 
comme  la  femme,  avec  la  vivacite  et  l'energie  de  I'homme  :  fortiter  in  re  et  suaviter  in 
modo.  Les  vins  de  Ramisco  ont  cependant  le  defaul  de  vieillir  tres  vite;  ils  passent  avec 
facilite,  surtout  si  on  ne  les  conserve  pas  en  caves  appropriees  el  a  une  temperature  basse. 
Exposes  aux  variations  de  temperature  et  en  petils  fiits,  les  vins  de  ce  cepage,  au  bout 
de  5  ans,  presentent  la  couleur  pelure  d'oignon  caracleristique  des  vins  vieux,  el  ils  se 
desunissent  dans  leur  gout  et  l'ensemble  de  leurs  proprietes. 

A  Collares,  la  vinification  du  Ramisco  est  faite  comme  parlout  ailleurs  on  fait  les  vins 
rouges.  Les  vendanges  se  font  d'ordinaire  pendant  la  seconde  quinzaine  du  mois  de 
septembre,  quand  les  mouts  marquent  une  teneur  en  sucre,  accusee  par  le  glucometre, 
de  17°  a  18°.  Dans  quelques  vignobles  on  egrappe  une  partie  de  la  vendange  pour  amoin- 
drir  laprete  et  Tacidite  trop  prononcees  quelquefois  des  raisins;  d'autres  vignerons 
n'egrappent  jamais.  La  fermentation  est  faite  dans  des  cuviers  en  bois  (bnlseiros)  ou  dans 
des  lugares  en  pierre.  Les  lagares  sont  des  bacs  a  fermentation  de  forme  reclangulaire  ou 
carree,  ordinairement  construits  en  pierre,  avec  une  capacite  de  10  a  15  pipes  de  ven- 
dange, soit  50  a  75  hectolitres  environ.  La  fermentation  continue  regulierement  pendant 
3  a  4  jours,  el  quand  les  marcs  lombent,  on  procede  a  rencuvage  dans  des  tonneaux  ou 
de  grands  futs,  ou  se  termine  la  fermentation  secondaire  ou  lente.  Les  vins  sont  soutires 
3  ou  4  fois,  selon  leur  depouillement,  et  rarement  on  les  laisse  vieillir  longtemps  dans  les 
celliers  ou  adegas. 

Pour  qu'on  puisse  bien  se  faire  une  idee  de  la  valeur  cenologique  du  Ramisco,  je  donne 
le  resultat  des  analyses  que  j'ai  faites  dans  mon  laboratoire  de  1'Institut  agronomique  de 
Lisbonne,  pendant  les  annees  de  1899  et  1902,  sur  les  raisins  et  la  composition  des 
mouts  de  ce  cepage,   aussi  bien  que  sur  les  vins  qu'il  a  produits  en  diverses  recoltes  : 

1.  Revue  de  mticultnre,  9"  ann<§e,  1.  XVIII,  n°  465,  p.  r.5i. 
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RAMISCO 


ETUDE    SUR     LA    COMPOSITION     PHYSIQUE    ET    CHIMIQUE    DES    RAISINS  DE    RAMISCO 

Recolte  de  1899. 
I.  _  ETUDE    PHYSIQUE 

NOMBRE    DE    PEPINS 


POIDS    ET    DIMENSIONS     Hi:    1  A    GRAPPE 

Poids  moyen  (grammes) 175 

(longueur 0m13 

Dimensions   .  .  .  .  „„,„„ 

I  largeurmaximunau  lierssuporieui'.  0m0» 

POIDS    ET    DIMENSIONS    DES    GRAINS 

Poids  moyen  (grammes) 1.46 

Diametre  longitudinal 0m014 

Diametre  transversal .  ()m012 

CONSTITUTION    DE    LA    GRAPPE 


Dimensions 


Rafles . 

Grains. 


CONSTITUTION     DU    GF 


Pulpe.  . 
Peaux  . 
Pepins. 


COMPOSITION    CHIMIQUE    DE    LA    PULPE    =    87.3" 
DU     POIDS    DES    GRAINS 


4 

29 

9b 

71 

100 

.00 

87 

.37 

7 

.53 

b 

.  10 

Sur  100  grains. 


226 


RENDEMENT    EN    MOT  I 

En  poids  : 
100  kilogr.  de  raisins,  grappes  completes  (avec 

rafles)  produisent 71k.  68 

100  kilogr.  de  raisins  (sans  rafles  )  produisent.      7  t  k.  90 

En  volume  : 
100  kilogr.  de  raisins,  grappes  completes    avec 

rafles  )  produisent 65  1.  40 

100  kilogr.  de  raisins  (sans  rafles)  produisent.      68  1.  33 

DENSITE-GLUCOMETHE 

Densite  a  15  degres  centigrades 1096 

Degre  glucometrique    Guyot),  corrige  a   15° 
centigrades 20 .  48 


ETUDE    CHIMIQUE 


( Mout ) 

Eau 75.18 

Sucre  fermentescible 20.80 

Acidite  totale1 0.32 

Matieres  azotees 0 .  36 

Ligneux  insoluble 2.45 

Matieres  non  dosees 0.23 

Matieres  minerales 0 . 40 

100.00 
7.53% 


COMPOSITION    CHIMIQUE    DES    PEAUX 
DU    POIDS     DES    GRAINS 


Eau. 


SO.  7^ 


Tanin 0.93 

Acidite  totale  ' 0.24 

Ligneux  et  non  dose 37 .  62 

Matieres  minerales 1 .  47 

100.00 

COMPOSITION    CIIIMUJUE    DES    RAFLES  —  4 .  29  °/0 
DU    POIDS    DE    LA    GRAPPE 

Eau 63.02 

Tanin,  non  dose — 

Matieres  resineuses 0.74 

Acidite  totale  ' 0.19 

Ligneux  et  non  dose 33 .75 

Matieres  minerales .    2.30 

100.00 


Recolte  de  1902. 


I.  —  ETUDE    PHYSIQUE 

POIDS    ET    DIMENSIONS    DE    LA    GRAPPE 

Poids  moyen  ( grammes ) 165 

longueur 0  m  1 3 


Dimensions       largeur  maximum  au  tiers  supe- 

'       rieur O"  10 

POIDS    ET    DIMENSIONS     DES    GRAINS 

Poids  moyen  (  grammes) 1 .52 

\   diametre  longitudinal 0"1  014 

I   diametre  transversal 0m  012 


Dimensions 


CONSTITUTIO 


LA    GRAPPE 


Rafles. 
Grains 


CONST]  II    HON     DU    GRAIN 


Pulpe.. 
Peaux.. 
Pepins. 


4.43 
95.57 
100.00 

84.81 

8.62 

6 .  57 

100.00 


NOMBRE    DE    PEPINS 


Sur  100  grains. 


209 


RENDEMENT    EN    MOUT 

En  poids  : 
10  )  kilogr.  de  raisins,  grappes  completes  (avec 

rafles)  produisent 79  k.  99 

100  kilogr.  de  raisins  (sans  rafles)  produisent.      83  k.  70 

En  volume  : 
100  kilogr.  de  raisins,  grappes  completes  (avec 

rafles)  produisent /4  1.  06 

100  kilogr.  de  raisins  (  sans  rafles  )  produisent.     77  1.  50 

DENSITE-GLUCOMETRE 

Densite  a  15  degres  centigrades 1080 

Degre    glucometrique    (Guyot),    corrige    a    15° 

centigrades a°  ■  ^ 


1.   L'acidite  totale  a  ete  calculee  en  acide  sulfurique  mono-hydrate" ;  pour  convertir  cette  evaluation  en  acide 
tartrique  il  sufTit  de  multiplier  Ie  nombre  lu  par  le  coefficient  1.53. 


1.2 
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II.  —  ETUDE    CHIMIQUE 


COMPOSITION    CHIMIQUE     DE    LA    PULPE   =   84  .  81  °/0 
DU    POIDS     DES    GRAINS 

(Mout). 

Eau 79.50 

Sucre  fermentescible 17.93 

Acidite  totale 0.48 

Matieres  azotees 0.26 

Ligneux  insoluble 0 .  50 

Matieres  non  dosees 0 .  86 

Matieres  minerales 0.47 


100.00 


COMPOSITION    CHIMIQUE    DES    PEAUX   =   8.62  °/0 
DU    POIDS    DES    GRAINS 

Eau 74 

Tanin 0 

Acidite  totale 0 

Ligneux  et  non  dose 23 

Matieres  minerales 1 

loo 

COMPOSITION    CHIMIQUE    DES    RAFLES  =  4  .  43  °/0 

Eau.. 62 

Tanin 0 

Matieres  resineuses 

Acidite  totale 0 

Ligneux  et  non  dose 33 

Matieres  minerales 3 

100 


Voici  la  composition  de  quelques  echantillons  de  vins  de  la  region  de  Collares,  produits 
avec  le  Ramisco  : 

COMPOSITION    DUN    VIN    DE    COLLARES 
Fait  avec  du  Ramisco,  sans  melange.  (Marque  F.-C).  —  Recolte  de  1898. 

Densite 995 

Alcool H  .  20  %  en  volume 

Sucre  reducteur 0.16  — 

Acidite  totale  (en  H^  SO'' ) 0.37 

Tanin 0.15  — 

Extrait  sec  a  100° 2.16 

Matieres  minerales 0.20 

COMPOSITION    D'UN    VIN    DE    COLLARES 
De  la  Quinta  de  Monte  Civres,  a  base  de  Ramisco.  —  Recolle  de  1898. 

Densite 996 

Alcool 10.70  °/0  en  volume 

Sucre  reducteur 0.15 

Acidite  totale  (en  H2SO''), 0.38 

Tanin 0.12 

Extrait  sec  a  100° 2.07 

Matieres  minerales 0 .  23 


COMPOSITION    D'UN    VIN    DE    COLLARES 

Des  vignobles  de  M.  Antonio  Costa,  a  base  de  Ramisco.  —  Recolte  de  1901. 

Densite 995 

Alcool 10.10°/ocn  volume 

Acidite  totale  (en  H^  SO'') 0.42 

Acides  volatiles  (en  C*  H'<  O2) 0.12 

Tanin 0.11 

Glycerine 0.90 

Extrait  sec  a  100° 2.30 

Matieres  minerales 0.25 
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Les  vins  produits  par  le  Ramisco  sont  tres  apprecies  et  ont  une  importance  commerciale 
considerable.  lis  sont  tous  consommes  dans  le  pays  on  exportes  pour  le  Bresil  on  les 
colonies,  oil  ils  atteignent  des  prix  souvent  tres  eleves.  Les  plantations  de  ce  cepage 
augmentenl  tous  les  jours  et  commencent  a  s'etendre  dans  une  zone  limilrophe  de  la 
region  vinicole  de  Collares.  Les  vins  de  ce  type  se  comptent  parmi  les  meilleurs  vins 
rouges  de  table  que  Ton  consomme  en  Portugal. 

DESCRIPTION.  —  Souche,  peu  vigoureuse,  a  port  presque  rampant;  tronc  moyen  ; 
ecorce  grossiere,  de  couleur  marron,  se  detacbanl  facilement  en  lanieres  fibreuses ;  racines 
peu  abondantes  en  bas,  tres  abondantes  en  haut,  a  peu  de  distance  du  sol,  dans  le  terrain 
sableux. 

Bouhgeons,  moyens,  simples,  pointus ;  jeunes  feuilles  d'un  vert  pale,  legerement  colon- 
neuses  en  dessous  ;  floraison  tardive. 

Rameaux,  tres  allonges,  de  6  et  7  metres  de  longueur,  de  grosseur  moyenne,  assez 
ramifies;  merithalles  de  10  a  12  centimetres  de  longueur,  assez  courts  a  la  base;  ecorce 
lisse,  luisante,  couleur  marron  clair  a  raoulement,  poinlillee  de  petites  taches  noires 
circulaires ;  moelle  dense,  relativement  peu  resistante  ;  noeuds  saillants ;  le  plus  souvent 
les  rameaux  sont  aplatis,  pour  ainsi  dire  fascies  ;  ce  caractere  coincide  avec  une  tres  bonne 
fructification  ;  bois  dux  a  la  taille,  ne  cassant  pas  avec  faeilite. 

Feuilles,  moyennes,  quinquelobees,  larges  aulant  que  longues,  d'un  vert  peu  fonee  ; 
page  superieure  presque  lisse,  quelquefois  un  peu  ebagrinee  ;  page  inferieure  legerement 
duveteuse,  presque  glabre  ;  sinus  superieurs  a  peine  ebauches,  sinus  secondaires  faible- 
ment  prononces,  le  petiolaire  tres  profond,  en  8  ferine,  les  deux  lobes  se  superposant. 
—  Petiole  vert,  de  grosseur  moyenne,  long  de  10  a  11  centimetres;  dents  inegales, 
aigues.  Eh  automne,  les  feuilles  prennent  de  bonne  beure  une  couleur  rougeatre  orangee 
et  secbent  tres  vite. 

Fruits.  —  Grappes,  petites,  inserees  le  plus  souvent  a  partir  du  3e  nceud  jusqu'au  6e, 
an  nombre  de  2  a  4  sur  cbaque  sarment,  selon  l'elat  de  vigueur  du  cepage;  forme  irregu- 
liere,  cylindro-conique  parfois,  mais  tres  ramifiee,  form  ant  de  petites  fourcbes,  de  la  le 
nom  de  Enforcadado ;  poids  moyen  de  160  a  175  grammes,  longueur  13  centimetres, 
largeur  S  centimetres  ;  rafle  verte  et  en  grande  proportion  sur  les  grains,  4  a  4.5  °/o  SIU>  le 
poids  moyen,  de  96  a  95.5  %  de  grains.  —  Grains,  petits,  arrondis,  supportes  par  des 
pedoncules  moyens,  verts,  d'ordinaire  de  14  millimetres  de  diametre  longitudinal  contre 
12  millimetres  de  diametre  transversal ;  couleur  bleuatre  ;  peau  lisse,  tres  brillante  et  fine, 
adherente  a  la  pulpe  ;  cbaque  grain  a  en  moyenne  2  a  3  pepins,  dont  le  poids  respectif 
est  environ  de  32  milligrammes;  le  jus  est  clair,  faiblement  colore  de  chatain,  assez  acide 
et  peu  visqueux,  il  clarifie  facilement;  le  raisin  a  un  parfum  exquis,  rappelant  un  peu  la 
violette,  et  possede  une  saveur  tres  agreable. 
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TOURIGA 


Synonymie.  —  Toukiga  fina,  Touriga  femea,  Toiriga,  Touriva,  Tourigo  (Beira).  — 
Azal(?)  (Minho,  Villa  Maior).  —  Gallo  de  Seixo(?)  {Marques  Loureiro). 

Historique  et  origine.  —  Le  Souzao  el  la  Touriga,  vrais  contemporains,  ont  pris  de 
l'extension  dans  les  vignobles  du  Douro  el  Traz- os-Montes,  justement  au  moment  oil 
le  commerce  des  Portos,  surtout  entre  les  mains  des  Anglais,  demandait.  des  vins  forte- 
ment  colores  pour  faire  des  coupages  avec  les  produits  francais  qui,  malgre  l'excellence  de 
leur  qualite,  manquaient  aussi  de  la  couleur  exigee  sur  le  marche  de  l'Angleterre.  C'est 
ainsi  qu'en  faisant  rexhumation  de  ce  qu'on  a  ecrit  sur  ce  sujet,  en  fouillant  des 
documents  anciens  fort  curieux  par  rapport  a  la  viticulture,  nous  apprenons,  par  exemple, 
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que,  quand  les  vins  de  Porto  ont  commence  a  etre  introduits  dans  I'Angleterre,  on  les 
employait  pour  corriger  (concertar)  les  vins  faibles  de  la  France.  Les  annees  oil  ces  vins 
etaient  forts  et  abondants,  avant  les  guerres  entre  FAngleterre  et  la  France,  sous  le  regne 
du  roi  Guillaume  et  de  la  reine  Marie,  cinq  cents  pipes  de  vin  de  Porto  representaient  la 
consommation  annuelle  de  la  Grande-Bretagne  '. 

Nous  verrons,  dans  la  monographie  du  Souzao,  que  ce  cepage  n'est  que  le  Vinhao  du 
Minho.  Pour  la  Touriga  tout  fait  croire,  comme  son  nom  l'indique  tres  clairement,  que 
son  lieu  d'origine  est  Tourigo,  petit  village  du  concelho  de  Tondella,  dans  la  Beira-Alla 
qui  a  toujours  produit  d'excellents  vins,  vrais  rivaux,  dans  certaines  regions,  de  ceux 
que  produisent  Traz-os-Montes  et  meme  le  Douro  sur  la  marge  gauche  de  ce  fleuve. 
Son  pays  d'origine  est  done  Beira-Alta,  geographiquement  parlant. 

i.  La  preference  que  l'Angleterre  avait  a  cette  epoque  pour  les  vins  portugais  est  aussi  facilement  expliquee 
par  le  traite  de  Methuen,  puisque,  en  1817,  les  vins  francais  payant  de  droits  d'entree  £  56.5,  par  tonne,  les  vins 
de  Porto  ne  payaient  que  €  27.5.3.  C'est  la  veritable  cause  qui  a  produit  l'abaissement  de  l'importation  francaise 
et  raugmentation  des  vins  portugais.  A  ce  propos  ecrit  le  Dr  Halley  :  «  Ces  circonstances  ont  produit  un  tel 
encouragement  dans  le  commerce  des  vins,  que  les  Portugais  se  sont  mis  a  developper  serieusement  la  culture  de 
la  vigne,  etleurs  plantations  ont  occupe  bientot  line  superficie  de  trente  ou  quarante  lieux  sur  les  deux  marges  du 
Douro,  de  sorte  que,  en  consequence  du  meme  commerce,  la  richesse  de  ce  pays  (  Portugal )  a  augmente  simulta- 
nement  avec  sa  population.  »  (Helarfio  dos  factos  praticados  pela  Commissao  dos  commercianles  de  vinhos  em 
Londres,  trail,  de  l'anglais,  p.  112,  1813.  I 
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Sa  valeur  reconnue,  et  une  fois  introduile  dans  les  vrais  vignobles  du  Douro,  du  mot 
Tourigo  on  a  fail  Touriga  par  un  de  ces  caprices  des  langues  qu'on  ne  peut  pas  facilement 
expliquer,  inais  qu'on  voil  encore  de  nos  jours  a  chaque  moment.  C'etait  probablement 
choquant  a  l'oreille  de  dire  Videira  (Vigne)  Tourigo,  et  par  concordance  grammairienne 
on  a  prefere  le  feminin  Touriga.  Cependant  cette  corruption  n'est  pas  si  grande  qu'on 
puisse  mettre  en  doute  la  veritable  origine  de  son  nom  ;  cette  origine  a  echappe  aux  plus 
anciens  ampelographes  portugais  qui  supposaient  que  cette  denomination  etait  purement 
fantaisiste  et  n'avait  ni  origine  ni  signification. 

Dans  le  sud  du  Portugal,  le  Tourigo  est  trescultive,  car  il  est,  d'apres  toutes  probabilites, 
le  frere  jumeau  de  la  Touriga ;  mais  ce  point  est  cependant  difficile  a  etablir  avec  les 
ressources  dont  nous  disposons  actuellement,  et  il  vaut  mieux  nous  abstenir  d'entrer 
dans  des  champs  purement  hypothetiques.  Ce  qui  nous  interesse  surtout  pour  l'instant  est 
de  savoir  que  la  Touriga,  d'apres  Lacerda  Lobo,  se  trouvait  deja  en  1790  dans  l'encepa- 
gement  de  Moncorvo,  Anciaes,  Alijo  et  Sabrosa,  c'est-a-dire  dans  les  deux  provinces  du 
Portugal  ( Traz-os-Montes  et  Douro )  qui  produisent  les  vins  que  notre  pays  exporte  sous 
le  nom  de  Porto,  nom  qui  jouit,  a  juste  titre,  d'une  reputation  universelle.  Par  consequent 
il  ne  reste  pas  le  moindre  doute  que  la  Touriga  est  un  cepage  qui  appartient  a  la 
premiere  epoque  de  la  renaissance  de  la  viticulture  portugaise. 

Le  vicomte  de  Villa  Maior,  en  etudiant  la  Touriga,  a  observe  que  ses  caracteres  ampe- 
lographiques  la  rapprochaient  du  Cabernet  franc,  et,  en  effet,  nous  sommes  disposes  a 
croire  qu'entre  le  cepage  portugais  et  les  Cabernets  de  la  Gironde  il  peut  exister  quelques 
liens  de  famille ;  ton tefois  nous  possedons  a  la  Quinta  do  Sibio  (Haut-Douro)  plusieurs 
individus  de  Cabernet  franc  qui  ne  sont  pas  identiques  a  la  vraie  Touriga.  M.  P.  Viala, 
lors  de  sa  mission  viticole  en  Portugal,  a  eu  l'occasion  de  les  comparer  et  il  a  ete  tout 
a  fait  d'accord  avec  nous.  Le  Cabernet  franc  est  connu  au  Douro  sous  le  nom  de  Tinta 
bastardeira,  mais  c'est  un  cepage  qui  est  presque  disparu,  malgre  la  finesse  de  son  vin. 

Le  savant  ampelographe  Villa  Maior  nous  donne  Azal  comme  synonyme  de  Touriga, 
quoiqu'il  n'existe  rien  de  commun  entre  ces  deux  cepages.  II  ne  nous  est  pas  facile  egale- 
ment  de  decouvrir  comment  Marques  Loureiro  a  pu  introduire  dans  son  catalogue  le 
synonyme  Gallo  de  seixo  pour  la  Touriga. 

M.  Roger  Mares,  qui  a  parcouru  dernierement  le  Douro  et  qui  a  etudie  la  Touriga  sur 
place,  dans  une  de  ses  conferences  sur  les  vins  de  Porto,  a  dit  que  ce  cepage  rappelait  un 
peu  la  Syr  ah,  ou  mieux  encore  les  plants  arabes. 

Aire  geographique.  —  La  Touriga  a,  au  Portugal,  une  aire  geographique  excessive- 
ment  grande;  cependant,  c'est  surtout  dans  les  provinces  qui  produisent  le  vin  de  Porto 
que  sa  valeur  est  parfaitement  reconnue.  Dans  un  vignoble  oil  la  Touriga  n'existerait  pas, 
le  vin  produit  perdrait  beaucoup  de  sa  valeur  commerciale.  Ainsi,  avant  l'invasion  phyl- 
loxerique,  sur  les  deux  marges  du  Douro,  depuis  Regoa  jusqu'a  la  frontiere  espagnole,  ce 
cepage  predominait  clans  tous  les  domaines,  et  les  proprietaires  devancaient  les  desirs  de 
l'acheteur  en  lui  assurant  que  leurs  vins  contenaient  beaucoup  de  Touriga.  C'etait  parfois 
une  espece  de  passeport  pour  des  vins  d'une  valeur  douteuse.  Quand  les  reconstitutions 
ont  commence,  il  a  ete  un  peu  delaisse ;  mais  peu  apres  on  a  reconnu  qu'on  ne  pouvait  pas 
se  passer  de  ce  cepage  si  on  voulait  avoir  de  beaux  prix  pour  les  recoltes.  Aussi,  partout, 
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on  a  commence  a  greffer  la  Touriga,  et  aujourd'hui,  de  jour  en  jour,  elle  regagne  le  terrain 
perdu.  A  Traz-os-Monles,  qui  est  une  ramification  viticole  du  Douro,  la  Touriga  recom- 
mence a  reeonquerir  du  terrain  et  d'ici  quelques  annees  cette  province  produira  des  vins 
qui  surpasseront  quelques  vins  du  Douro  qui  avaient  leur  reputation  etablie,  mais  oil  on 
a  trop  neglige  le  choix  des  varietes  a  greffer. 

Sa  valeur  etant  parfaitement  reconnue  par  les  vignerons,  la  Touriga  a  pris  une  assez 
grande  importance  dans  Fencepagement  de  Val  de  Mendiz,  Cazal  de  Loivos,  Ervedoza. 
Valenca,  Roncao,  Castedo,  Soutello,  Nagosello,  et  pour  ainsi  dire  sur  toute  la  rive  droite 
du  Douro,  depuis  le  Gorgo  jusqu'a  Barca  d'Alva.  Le  vicomte  de  Villa  Maior  la  donnait 
comme  existant  dans  les  proprietes  suivantes,  toutes  plus  ou  moins  renommees  au  Douro 
par  Texcellence  de  leurs  vins  :  Quinta  do  Sibio,  Quinta  da  Galdeira,  Quinta  de  Vesuvio, 
Quinta  dos  Acyprestes,  Quinta  do  Pinheiro,  Quinta  da  Roeda,  Quinta  do  Noval,  etc. 

M.  le  Dr  Taveira  de  Garvalho  a  fait  une  enquete  sur  1'aire  ampelographique  de  Tou- 
riga, qui  est  loutefois  des  plus  etendues.  Nous  remarquerons,  surtout  dans  les  seconde 
et  troisieme  regions  agronomiques,  qu'il  manque  de  signaler  plusieurs  endroits  ou  on 
rencontre  la  Touriga  dans  des  proportions  assez  importanles. 

Deuxieme  region  agronomique.  —  Ghaves,  Mirandella,  Murca,  Val-Passos,  Villa  Real, 
Vinhaes. 

Troisieme  region  agronomique.  —  Alfandega  da  Fe,  Alijo,  Armamar,  Garrazeda  de 
Anciaes,  Lamego,  Mezao-Frio,  Moncorvo,  Regoa,  Sabrosa,  Santa  Martha  de  Penaguiao, 
S.  Joao  da  Pesqueira,  Taboaco,  Villa  Flor,  Villa  Nova  de  Foscoa. 

Quatrieme  region  agronomique.  —  Anadia,  Arganil,  Sever  do  Vouga. 

Cinquieme  region  agronomique.  —  Aguiar  da  Beira,  Carregal  do  Sal,  Castro  Daire, 
Geia,  Celorico  da  Beira,  Figueira  de  Castello  Rodrigo,  Fornos  d'Algodres,  Fragiias, 
Gouveia,  Guarda,  Mangualde,  Moimenta  da  Beira,  Nellas,  Penalva  do  Castello,  Pinhel, 
S.  Pedro  do  Sul,  Santa  Comba  Dao,  Satan,  Sernancelhe,  Tarouca,  Tondella,  Vouzella. 

Sixieme  region  agronomique.  —  Covilha,  Penamacor. 

Septieme  region  agronomique.  —  Almeirim,  Arruda. 

Culture.  —  La  Touriga  n'est  pas  des  premiers  cepages  a  debourrer  et  ses  bourgeons 
sont  assez  resistants  aux  froids  printaniers.  On  dirait  qu'elle  attend  le  beau  temps  pour 
prendre  toute  son  expansion  ;  on  la  voit  alors  pousser  tous  les  jours.  Ses  sarments  se 
developpent  vigoureusement,  ses  fleurs  apparaissent  assez  tardivement ;  elle  a  une  grande 
resistance  aux  intemp£ries  du  printemps  et  est  rarement  eprouve  par  la  coulure.  Elle  est 
assez  feconde,  mais  demande  a  etre  taillee  long  dans  les  sols  forts  ;  cependant  sur  les  coleaux 
sees  elle  peut  etre  taillee  court,  et  si,  dans  ces  circonstances,  elle  ne  recoit  pas  d'engrais,  la 
production  ne  se  maintient  pas.  M.  Affonso  Cabral  a  observe  qu'au  Douro  elle  se  com- 
porte  bien  en  taille  courte  ou  en  gobelet. 

Pour  bien  pouvoir  juger  de  la  fertilite  de  la  Touriga,  un  viticulteur,  M.  Manuel  d'Albu- 
querque,  a  fait,  il  y  a  quelques  annees,  dans  sa  quinta  de  Insua,  a  Penalva  do  Castello 
(Beira  Alta),  une  plantation  d'environ  un  hectare  de  ce  cepage  franc  et  un  autre  hectare 
greffe  sur  Aramon  X  Rupestris  n°  1.  La  difference  entre  la  vigueur  de  ces  deux  champs 
d'essais  etait  fort  sensible,  comme  du  reste  e'est  tout  naturel,  puisque,  sauf  de  rares  excep- 
tions, les  greffes  sont  toujours  plus  vigoureux,  mais  e'est   surtout  la  production  qui  est 
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devenue  extraordinaire  :  la  plantation  sur  americain  a  produit  environ  80  hectolitres  a 
l'hectare  et  celle  en  franc  n'a  pas  depasse  la  moitie  de  ce  chiffre.  II  faul  ajonter  cpie  le  fait 
que  nous  venons  de  signaler  a  ete  constate  sur  une  vigne  qui  n'etait  pas  en  plaine ;  cela 
prouve  que  la  Touriga  est  d'un  grand  rendement.  Quand  ce  cepage,  avant  l'invasion  du 
Phylloxera,  etait  cultive  franc  de  pied,  il  fallait  compter  trois  a  quatre  ans  pour  qu'il 
entre  en  fructification  ;  mais  une  fois  greffe,  on  commence  a  recolter  des  la  seconde  annee. 

II  pousse  parfaitement  sur  les  divers  Rupeslris  et  Riparias,  mais  le  Solonis  ne  semble 
pas  lui  convenir,  d'apres  des  essais  qui  ont  ete  faits  par  le  Dr  Joaquim  Pinheiro  de  Azevedo 
Leite,  de  Provezende,  au  commencement  de  l'introduction  des  porte-grelfes  americains. 
M.  Palma  de  Vilhena  assure  que  Touriga  se  comporte  a  merveille  sur  les  Riparias. 

C'est  un  des  cepages  le  moins  sensible  a  1'Oidium  et  il  resiste  assez  bien  au  Mildiou.  Au 
Douro,  pour  l'Oidium,  il  est  legerement  soufre. 

La  maturation  au  Douro  a  lieu  a  la  meme  epoque  que  l'encepagement  general,  mais  a 
Traz-os-\Iontes,  dans  les  regions  moins  chaudes,  elle  ne  s'accomplit  qu'un  peu  plus  lard. 

Vinification.  —  Les  ampelographes  et  les  viticulleurs  porlugais  sont  lous  unanimes  a 
considerer  la  Touriga  comme  un  des  plus  beaux  brillants  de  la  couronne  viticole  du  nord 
dn  Portugal,  et  le  vicomte  de  Villa  Maior,  dans  un  elan  d'enthousiasme  pour  cette  variete, 
lui  consacrait  ces  lignes  tres  sinceres,  qui  traduisent  son  opinion  alors  tres  respectee 
(1869),  comme  elle  Test  d'ailleurs  encore  de  nos  jours  :  «  La  Touriga  est  un  de  ces  cepages 
capables  de  faire  la  fortune  et  la  reputation  d'un  pays  viticole  :  plant  robuste,  suffisamment 
productif,  il  convient  aux  terrains  silico-argileux  et  ferrugineux  du  Douro  et  a  son  climat ; 
il  communique  aux  vins  oil  il  entre  un  parfum  suave  el  un  gout  de  fruit  qui  rappelle  la 
pomme  et  les  rend  agreables,  en  faisant  ressortir  leur  bouquet  quand  ils  sont  fabriques 
soigneusement.  Et  il  ny  a  pas  le  moindre  doute  que  l'introduction  de  la  Touriga  dans  le 
vignoble  de  Soulello  (Haut-Douro)  a  forme  la  reputation  de  ses  vins  qui  depuis  ont  ete 
considered  comme  de  premier  ordre.  Et  ce  fait  ne  doit  pas  etre  perdu  de  vue  parce  qu'il 
est  la  preuve  d'un  des  principes  fondamentaux  de  1  oenologie  pratique  :  II  faut  du  bon 
raisin  pour  faire  du  bon  vin.  » 

Le  meme  auteur  nous  dit  aussi  que  les  vins  produits  avec  ce  cepage  a  Costa  do  Castedo 
(Haut-Douro),  avec  la  collaboration  du  Souzao,  Tinta  Lameira  et  Mourisco.  sont  remar- 
quables  par  leur  corps,  leur  richesse,  leur  bouquet  et  leur  couleur  tres  brillanle.  D'apres 
lui,  la  Touriga  est  un  des  cepages  les  plus  estimes  dans  le  vignoble  du  Douro,  sur  tout 
dans  la  region  qui  se  trouve  entre  Tua  et  Pinhao,  oil,  en  compagnie  de  la  Tinta  Frnncisca 
et  du  Mourisco  tinto,  il  produit  les  vins  les  plus  genereux.  II  a  observe  que  le  raisin  produit 
en  moyenne  55.7  °/0  de  moul,  dont  la  densite  equivaut  a  1.115,  contenant  en  100  parties  : 

Sucre 24.000 

Acides ' 0.340 

Les  acides  sont  represented  ici  par  leur  equivalent  en  acide  sulfurique  mono-hydrate. 

Au  Congres  viticole  tenu  a  Lisbonne,  en  1895,  quand  on  discutait  la  fabrication  des 
vins  de  Porto,  M.  Manuel  Pestana  da  Silva  s'exprimait  ainsi  a  propos  de  la  Touriga  : 
«  C'est  un  cepage  qui  reunit  toutes  les  qualites  necessaires  pour  donner  un  vin  precieux ; 
il  a  de  la  couleur,  un  cachet  special,  de  l'alcool ;  enlin    tout  ce  qu'il  faut  pour  avoir  un 
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Porto  avec  tons  ses  caracteres.  »  Sa  valeur  a  ete  to uj ours  tellement  eonsideree  que  deja, 
en  1815,  Antonio  Villar  disait  :  «  Le  vin  produil  par  Touriga  est  tout  ce  qu'on  pent  exiger 
d'un  cepage  de  premier  ordre.  »  Le  baron  de  Forrester,  toujours  tres  sincere  pour  tout 
ce  qui  a  rapport  a  la  viticulture  portugaise,  considerait  la  Touriga  com  me  un  cepage 
des  plus  fins  :  The  finest,  ecrivait-il,  en  1853  (The  Oliveira  Prize-Essay  on  Portugal, 
p.  80).  Deja  en  1844,  il  en  parlait  ainsi  :  «  II  produit  abondamment  :  son  vin  est  sec, 
moelleux,  et  contienl  beaucoup  de  couleur.  Quand  on  ne  le  melange  pas  et  qu'on  le 
fabrique  sans  addition  d'eau-de-vie,  il  faut  bien  le  soigner  pendant  les  deux  premieres 
annees;  ce  nest  pas  un  vin  propre  a  elre  bu  pendant  sa  jeunesse.  »  Tout  dernierement, 
M.  Affonso  Cabral  (Douro  et  ses  vins,  p.  28,  1902)  classait  ainsi  la  Touriga  :  «  Le 
premier  des  cepages  fins  du  Haut-Corgo.  » 

Pour  que  le  vin  de  Touriga  puisse  presenter  toutes  ses  belles  qualites,  il  faut  attendre 
que  la  maturation  arrive  jusqu'a  point;  et  alors  il  est  tres  alcoolique,  legerement  corse  et 
d'un  rouge  brillanl  plus  fonce  que  le  fameux  Cabernet  Sauvignon  qui  fait  la  reputation  des 
vins  du  Medoc,  ay  an  I  plus  de  corps  et  plus  de  nerf  que  celui-ci.  Pour  bien  etudier  les  vins 
de  Touriga  et  du  Cabernet  Sauvignon,  tant  au  point  de  vue  de  leur  composition  cbimique 
que  de  leur  degustation,  nous  en  avons  fabrique  quelques  decalitres  a  Murca  (Traz-os- 
Montes);  le  dernier  cepage  nous  etait  parvenu,  il  y  a  environ  dix  ans,  directement  de 
Bordeaux,  et  par  consequent  son  idenlite  ne  pouvant  etre  mise  en  doule,  d'autant  plus 
qu'il  nous  a  ete  envoye  quelques  milles  de  racines.  Le  Cabernet  Sauvignon  produit  reelle- 
ment  un  vin  d'elite  a  Traz-os-Montes,  tout  ce  qu'il  y  a  de  plus  distingue,  cependant  la 
Touriga  a  peut-etre  plus  de  noblesse,  et  son  bouquet  est  si  fin  et  si  delicat  que  le  degus- 
tateur  le  plus  experimente  se  trouve  embarrasse  pour  le  decrire.  Tous  ceux  qui  etudieront 
ces  deux  vins,  l'un  a  cote  de  l'autre,  produits  dans  le  meme  milieu,  seronl  d'accord  avec 
nous.  Ces  cepages  peuvent  se  disputer  avec  acbarnement  le  sceptre,  et  nous  n'besitons 
pas  a  les  acclamer  tous  les  deux  :  Le  Cabernet  Sauvignon  pour  les  vins  fins  de  table !  La 
Touriga  pour  les  vins  nobles,  moelleux  et  liquoreux  de  notre  Douro  !  Ainsi  chacun  a  sa 
place... 

Nous  venons  d'emettre  notre  opinion  sur  le  vin  de  Touriga  et  de  Cabernet  Sauvignon, 
mais  pour  que  cette  etude  soit  la  plus  complete  possible,  M.  le  professeur  Ferreira  da 
Silva  a  bien  voulu  se  cbarger  de  l'analyse  cbimique  et  nous  a  fourni  le  tableau  suivant, 
fort  interessant  pour  tous  ceux  qui  s'occupent  de  viticulture  en  Portugal,  parce  qu'ils 
auront  sous  les  yeux  la  valeur  exacte  de  deux  cepages  qu'il  faudrait  propager  dans  de 
grandes  proportions  pour  regenerer  les  vins  qui,  dans  certaines  regions,  commencent  a 
perdre  toutes  les  belles  qualites  qui,  aux  temps  passes,  leur  ont  donne  la  baute  renommee 
dont  ils  jouissaient. 

Voici  l'etude  de  M.  le  Conseiller  Ferreira  da  Silva  : 

DEGUSTATION    ET    COLORATION 


mi   RIGA 


Vin  rouge,  limpide,  couleur  violette  rouge,  sec,  peu 
tanique,  acidule,  bouquet  sui  generis,  tlislingue;  lies 
legerement  gazeux. 


CAHirUM'/r     SAI\  l(,\()N 


Vin  rouge,  limpide,  couleur  violette  rouge,  sec,  peu 
tanique,  agreable,  bouquet  sui  generis  accentue ,  un 
petit  peu  gazeux. 
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EXAMEN  MICROSCOPIQUE 


Nombrcux  cristaux  de  bitartrate  de  potasse,  ferment 
alcoolique ;  granulations  et  amas  de  matiere  colo- 
rant e. 


Nombreuses  cellules  de  ferment  alcoolique,  cristaux 
de  bitartrate  de  potasse,  granulations  et  amas  de  matiere 
colorante. 


ANALYSE    CHIMIQUE 

Touriga 

Poids  specifique  a  15° 0.9955 

Force  alcoolique,  en  degres  legaux  francais 12°  44 

Gr.  par  100  c. 

Alcool  en  poids 9 .  560 

Extrait  sec 2.717 

/   .    .   .                   ,     |  en  acide  sulfurique  H2  SO1 0.539 

Acidite  J           6   SUPP°See  '  en  acide  tartri<I"e  C"  HG  °6 °-825 

J   volatile  com pu tee  en  acide  acetique  C2  H4  O2 0.038 

'   fixe  computee  en  acide  tartrique  C'  HG  Ofi 0.777 

Matieres  minerales  ( cendres ) 0 .  226 

Sucre  reducteur 0.160 

Glycerine 0.222 

Tanin 0.116 

Bitartrate  de  potasse 0.161 

Acide  tartrique  libre 0 .  022 

Sulfate  de  potasse 0.017 

Acide  phosphorique 0.010 

RAPPORTS    OENOLOGIQUES     PRINCIPAUX 

Extrait  —  acidite  totale 1 .  892 

Extrait  —  acidite  fixe 1 .  940 

Alcool  +  acide  ( Gautier) 17 . 530 

Alcool 

Glycerine 100/2.3 


Cabernet  Sauvignon 
0.9940 
11°  89 
Gr.  par  100  c.  3 
9.420 
2.631 
0.539 
0.825 
0.028 
0.790 
0.203 
0.151 
0.611 
0.040 
0.048 
0.063 
0.019 
0.010 


1.806 
1.841 

17.280 


Nous  avons  etudie,  a  plusieurs  reprises,  le  mout  de  Touriga  a  Murca  (Traz-os-Montes) 
et  nous  avons  releve  : 


Annee 

Densite 

Sucre 

Alcool 

1896 

1099 

234 

13.8 

1899 

1103 

244 

14. 4 

1901 

1092 

215 

12.6 

Le    directeur    de    la    Station    transmontaine    d'encouragement    agricole    (Mirandella), 
M.  Menezes  Pimentel,  nous  a  fourni  les  observations  snivantes  : 


DATE 

des  observations. 

QUANTITE 

de  grap- 
pes  sur 
chaque 

sarment. 

QUANTITE 

de  grap- 
|>es  pour 

1  kilo 
de  raisins 

RAFLE 

sur  1  kilo 

de 

raisins. 

MUSTI- 
METRE 

GLUCO- 
METRE 

AREO- 
METRE 

THERMO- 
METRE 

VOLUME 

du  mout 

produit 

par  1  kilo 

de  raisins 

1897  Septembre  16 

29 

1898  Septembre  17 

23 

1899  Aout             23 

Septembre  19 

1900  Septembre  14 

25 

2 

2 

9 

3.5 

4.5 

3.25 
5 .  25 

4 

65 

80 

31 

44 

37 

40 

53.5 

56.7 

1103 

1107 

1082 

1101 

1091.5 

1109.5 

1096 

1075 

23.84 

23.84 

16.96 

21.33 

21.3 

26.1 

17.5 

l'l 

14 

11.5 

14 

12 

14 

13.5 

11 

22 

23 

25 

21.5 

31 

26 

23.5 

16.5 

612 
614 
679 

748 

734 
715 
770 
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En  1885,  Rodrigues  Gondim,  directeur  de  la  Station  ampelo-phylloxerique  de  Pinhao 
(  Haut-Douro),  publiait  dans  le  Bolelim  de  Ampelographia  e  wnologia  l'analyse  physique 
suivante  de  Touriga  : 

Mout 712  B' 

Rafle 46  «r 

Peaux,  pepins,  etc 203  si- 
Total 061  sr 

Pertes  par  pressurage,  evaporation,  etc 39  s' 

Total 1 .000  s<- 


Volume  ilu  modi 

Poids  <l 

U  muni 

Baume 

Sucre  "  „ 

Temperature  di 

0  I.  648 

0  k. 

712 

l4o 

27 .  2S 

21"  5 

M.  le  vicomte  de  Villar  d1  Allen,  le  distingue  oenologue  et  directeur  technique  de  la  Real 

Companhia  dos  Vinhos  do  Norte  de  Portugal,  etudiant  le  mout  de  Touriga  en  1877,  au 
Douro,  une  annee  de  second  ordre  pour  les  vins  de  cetle  region,  a  constate  : 

Sucre 24 .  50 

Alcool 15.75 

Voici  pour  letude  physique  et  chimique  du  Touriga  ce  que  M.  Gincinnato  da  Gosta  a 
publie  dans  son  Portugal  Vinicola  : 

Gr. 

Poids  moyen  de  la  grappe 225 .  00 

Poids  moyen  des  grains 2 .  02 

Rafles  (  poids  °/„ ) 2 .  34 

Grains  (%) 97.66 

Pulpe  (%) 86.25 

Peaux  ( °/„ ) ! 9 .  40 

Pepins  ("/„) 4.35 

100  kilog.  de  raisins,  grappes  completes  avec  rafles,  produisent  kilog 72.95 

100  kilog.  de  raisins,  sans  rafles,  produisent 74 .  70 

Degre  glucometrique  (Guyot)  —  a  15  d eg res  centigrades 22.40 

Mout           Peaux  Rafles 

Eau 72.96         59.64  57.29 

Sucre  fermentescible 23.01            —  — 

Acidite  totale  (en  acide  sulfurique) 0.19 


Matieres  minerales 
Tanin 


0.15 

0.15 

2.98 

2.49 

0.89 

1.57 

DESCRIPTION.  —  Souche,  tres  vigoureuse  ;  tronc  cylindrique  ou  legerement  comprime  ; 
vieille  ecorce  rouge  brun  sedetachant  sans  effort  en  lanieresfilamenteusesetroites  etcourtes. 

Bourgeons,  forts,  a  jeunes  feuilles  blanc  dore,  soyeuses  sur  les  deux  faces,  marginees 
de  rose  carmin ;  au  denouncement  trilobees,  mais  les  cinq  lobes  se  presentant  nettement 
dessines  a  la  troisieme  feuille. 

Rameaux,  d'un  developpement  moyen,  mi-eriges,  vert  clair  luisant  a  l'etat  herbace  et 
glabres,  couleur  brun  clair  a  la  maturite  du  bois,  legerement  canalicules;  merithalles 
moyens.  de  8  a  \0  centimetres  ;  nceuds  legerement  saillants,  pas  cassants ;  vrilles  nom- 
breuses,  fortes,  bi-partites. 

Ampelographie.  —  V.  3 
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Feuilles,  quinquelobees,  de  grandeur  moyenne,  aussi  longues  que  larges;  limbe  peu 
boursoufle,  vert  fonee,  legerement  araneeux  a  la  face  superieure  ;  face  inferieure  tres 
duveteuse,  blanchatre;  parenchyme  souple,  ayanl  la  louche  veloutee  rappelant  la  peau  de 
chamois;  les  premiers  el  seconds  sinus  profonds  presque  en  U  ;  sinus  petiolaire  ouverl, 
quelquefois  etroitement  ouverl  ou  presque  ferme,  a  tel  point  que  les  bords  inferieurs  des 
lobes  se  louchent;  nervures  peu  saillantes ;  dents  courtes,  mucronees,  teintees  de  jaune 
clair.  —  Petiole  long,  glabre,  rougeatre.  A  Tautomne,  apres  les  vendanges,  les  feuilles 
deviennent  d'un  vert  jaunatre  avec  bandes  carmin  tres  vif. 

Fruits.  —  Grappes,  de  longueur  moyenne,  cylindro-coniques,  peu  serrees,  courtes; 
pedoncule  ramifie,  porlant  frequemmenl  une  autre  grappe  presque  aussi  grande  que  la 
principale,  mais  non  ailee ;  pedicelles  longs,  minces;  pinceau  court,  jaune  rougeatre  au 
centre;  pedoncule  tres  long,  assez  gros  et  generalement  aplati.  —  Grains,  presque  sphe- 
riques,  de  grandeur  irreguliere,  plutot  petits  que  gros,  noir  bleute ;  pulpe  molle,  juteuse 
et  parfumee ;  peau  dure,  riche  en  couleur  rouge  ;  pepins  sur  100  baies  :  a  un  44  ;  a  deux  48 ; 
a  trois  8. 
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SOUZAO 


Synonymie.  —  Souza,  Souzam,  Souzao  de  Basto,  Vinhao,  Tinta,  Vinhao  tinto,  Tinta 

DO   MlNHO. 

Historique  et  origine.  —  Lacerda  Lobo  et  Rebello  da  Fonseca  ont  ete  les  premiers  a 
signaler,  presque  simultanement  (1790),  le  Souzao;  mais  ce  dernier  auteur  s'en  occupe 
plus  longuement  et  nous  apprend  que  ce  cepage  existait  au  Minho.  C'est  Barnabe  Velloso 
Barrelo  de  Miranda,  a  cette  epoque-la  provedor,  ou  inspecteur  general  de  la  celebre 
Companhia  geral  das  vinhas  do  Alto  Douro,  cree  par  le  marquis  de   Pombal,    avec  de 
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telly  :  The  Wines  of  the  World  characterized  and  classed  (p.  106,  1875) ;  Facts  about  Port  and  Madeira 
(p.  92,  1880).  —  Ferreira  Lapa  :  Vinicultura  Portugueza  in  Jornal  de  Horticultura  Pratica  (p.  129,  1875) ; 
Revista  da  Agricultura  na  Exposicao  Universal  de  Paris  de  1878  (p.  195,  1879).  —  Marques  Loureiro  : 
Gatalogo  do  Estabelecimento  Hordeola  (p.  21,  1879).  —  Paulo  de  Moraes  :  Manual  de  Agricultura 
elementar  e  pratica  (p.  329,  1881 ).  —  Vicomte  de  Villar  d'Allen  :  Relatorio  annual  da  Commissao  Central 
dos  servicos  phylloxericos  (p.  27,  1881).  —  Dr.  Manuel  Paulino  d'Oliveira  :  Relalorio  da  Commissao  de 
estudo  do  Douro,  in  Agricultor  do  norte  de  Portugal  (p.  211,  1881).  —  Alfredo  de  Vasconcellos  Correa 
de  Rarros  :  Boletim  de  Ampelographia  e  OEnologia  (pp.  64,  66,  1885) ;  Portugal ;  Noticia  acerca  dos  seus 
vinhos  (p.  118,  1888).  —  Dr.  Joaquim  Pinheiro  d'Azevedo  Leite  :  Boletim  da  Direccao  geral  de  agricultura 
(p.  664,  1889).  —  Jose  Tavares  da  Silva  :  Boletim  de  Ampelographia  e  OEnologia  (p.  86,  1885).  — 
Francisco  de  Meirelles  :  Boletim  de  Ampelographia  e  OEnologia  (p.  170,  1885).  —  Antonio  Carlos 
Pinto  de  Lemos  :   Portugal ;  Noticia  acerca  dos  seus  vinhos   (p.  123,  1888).  —  Francisco  Manuel  Martins 
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grands  privileges,  el  le  Dr  Pantaleao  da  Cunha  Faria,  qui  l'onl  introduit  dans  le  Haul- 
Douro,  oil  il  s'est  propage  rapidement,  car  ce  cepage  donnait  «  des  vins  tres  fonces  el  en 
merae  temps  d'une  couleur  rubis  tres  vif '  ». 

L'engouement  pour  des  varietes  produisant  beaueoup  de  couleur  s'expliquait  a  ce 
moment-la,  car  les  Anglais  surtout,  entre  les  mains  desquels  se  trouvait  presque  excln- 
sivement  le  commerce  des  Portos,  exigeaient  et  payaienl  a  des  prix  plus  eleves  les  pro- 
duits  qui  avaient  plus  de  couleur ;  et  s'ils  ont  ete  les  createurs  du  Port  wine,  c'est  bien 
vrai  que  ce  sont  eux  aussi  qui  ont  change,  a  l'origine,  la  nature  des  vins  du  Douro.  II  y 
eut  merae  un  moment  oil  les  vignerons  du  Douro  etaient  desesperes  par  les  exigences  du 
commerce,  et  comme  revanche  {Golpe  de  vista  sobre  a  pretencao  de  a/guns  negociantes 
inglezes  acerca  da  Companhia  Geral  d Agricultura  das  vinhas  do  Alto  Douro,  1826)  ils 
ecrivaient  :  «  Les  Anglais  ont  voulu  que  le  vin  excedat  encore  les  limites  dont  la  nature 
l'avait  doue  :  au  lieu  d'une  boisson,  il  devait  etre  un  feu  potable  pour  l'esprit;  une  poudre 
embrasee,  pour  le  palais ;  pour  la  couleur,  de  l'encre  a  ecrire ;  pour  la  douceur,  un  Bresil ; 
pour  le  parfum,  une  Inde.  » 

C'est  par  ces  phrases,  qu'au  commencement  du  siecle  dernier  les  vignerons  du  Haut- 
Douro  protestaient  contre  la  transformation  de  leurs  excellents  produits  en  une  boisson 
terrible,  que,  par  suite  des  exigences  du  commerce,  on  ajoutait  au  jus  du  raisin  de  la  baie 
de  sureau  a  forte  dose  et  de  l'eau-de-vie  dans  des  proportions  epouvantables  pour  rendre 
cette  boisson  «  de  la  couleur  de  l'encre  et  un  feu  potable  pour  les  esprits  ». 

Les  vignerons  sont  alors  entres  dans  la  voie  qui  leur  etait  indiquee  et  sont  devenus  culti- 
vateurs  de  sureaux,  parce  quil  ne  fallait  pas  plaisanter  avec  les  menaces  des  acheteurs  :  il 
fallait  se  soumettre  humblement  aux  lois  qu'ils  dictaient,  et  c'est  alors  que  les  plus  clair- 
voyants se  sont  mis  a  la  recherche  de  cepages  qui,  produisant  beaueoup  de  couleur, 
pourraient  suppleer  a   l'introduction   du   sureau   dans   leurs   cms.    Chez   le   Souzao  et  la 

1.  Barnabe  Velloso  Barreto  de  Miranda  (provedor)  et  Pantaleao  da  Cunha  Faria  (deputado)  ne  se  sont  trouves 
ensemble  dans  la  Compagnie  que  pendant  l'exercice  de  la  septieme  Junta  administradora,  depuis  le  11  avril  1781 
jusqu'au  21  novembre  1785.  C'est  done  pendant  cette  courte  periode  de  quatre  ans  qu'il  faut  supposer  que  le 
Souzao  a  du  etre  introduit  par  eux  au  Douro  (Discurso  Ilistorico  e  Analylico  sobre  o  estabelecimento  da  Companhia 
Geral  da  Agricultura  das  vinhas  do  Alto  Douro,  par  Christovao  Guerner,  p.  106,  1827). 


u'Ouveira  :  Jornal  de  Horticultura  Pratica  (p.  200,  1888) ;  Apontamentos  para  o  estudo  da  ampelographia 
portugueza  (p.  769,  1895).  —  Agostinho  Correa  Pereira  :  Boletim  de  Ampelographia  e  OEnologia 
(p.  369,  1886);  Boletim  da  Direccao  Geral  de  Agricultura  (p.  40,  1889).  —  G.  FoMx  :  Gours  complet  de 
viticulture  (3e  edit.,  pp.  69,  70,  1891).  —  Xavier  Pereira  Coutinho  :  Tratado  elementar  da  cultura  da 
vinha  (pp.  57,  182,  1895).  —  Affonso  Cabral  :  A  Regiao  vinhateira  do  Alto  Douro  (p.  106,  1895); 
Douro  et  ses  vins  (p.  29,  1902).  —  Vicomte  Villabinho  oe  S.  Romao  :  Pdagellos  da  vinha  (p.  101,  1891)  ; 
Viticultura  e  Vinicultura  (p.  479,  1896)  ;  O  Minho  e  suas  culturas  (pp.  194,  198,  201,  209,  226,  1902).  — 
Palma  de  Vilhena  :  A  Vinha  americana  em  Portugal  (p.  267,  1897).  —  J.-L.-W.  Thudichum  :  A  Treatise  on 
Wines  (p.  321,  1898).  —  Rodrigues  de  Moraes  :  Gazeta  das  Aldeias  (p.  196,  1896);  Viticultura  Pratica 
Portugueza  (pp.  16,  17,  1900).  — J.-M.  Guillon  :  Les  epoques  de  vegetation  de  la  vjgne  (p.  15,  1900); 
Revue  de  viticulture  (t.  XIV,  p.  455,  1900).  —  Cincinnato  da  Costa  :  0  Portugal  Vinicola  (p.  106,  1900). 
—  Duarte  d'Oliveira  :  Jornal  Horticolo-Agricola  (p.  34,  1901).  —  Ktienne  Salomon  :  Catalogue  descriplit' 
des  cepages  cultives  dans  les  etablissements  de  (p.  14,  1901).  —  Antonio  Batalha  Reis  :  Miscellanea 
Agricola  (p.  42,  1901  ).  —  Xavier  Rocoues  :  Revue  de  viticulture  (t.  XVIII,  pp.  35,  235,  1902).  — Antonio 
Caetano  d'Oliveira,  Conseiller  Ferreira  da  Silva,  Francisco  Filippe  da  Veiga,  Dr  Adelino  Costa,  Antonio 
Christino. 
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Touriga  ils  decouvrirenl  la  precieuse  couleur  qui  manquait  a  leurs  cms  pour  donner 
entiere  satisfaction  au  commerce. 

Environ  un  siecle  s'est  ecoule  depuis  cette  grande  lutle  entre  le  producteur  et  le  com- 
mercant ;  on  pent  dire  main  tenant  que  celui-ci  avait  probablement  la  raison  de  son  cote, 
car  les  varieles  primitivement  cultivees  produisaient  un  liquide  excessivement  pale  et 
1' addition  habituelle  du  raisin  blanc  au  cru  devait  le  rendre  encore  plus  incoloreou  paillet 1. 

Le  gouvernement  reconnut  a  cette  epoque  comme  nuisible  a  la  renommee  des  Portos 
l'addition  du  raisin  blanc  au  raisin  rouge,  et  il  fit  publier  un  arret,  le  30  aoiit  1757,  inter- 
disant  ce  melange,  parce  que  —  disait  le  decret  —  «  les  vins  ainsi  fabriques  ne  pouvaient 
pas  avoir  une  bonne  couleur  et  leur  conservation  devenait  difficile  ».  Le  meme  arret 
defendait  en  outre,  sous  des  peines  severes,  l'addition  de  la  baie  du  sureau.  Rebello  da 
Fonseca  -  nous  raconte  que  plusieurs  annees  avant  le  decret  on  avait  fait  de  grandes  plan- 
tations de  sureaux,  et  sa  baie,  une  fois  parfaitement  mure,  etait  recoltde,  des>echee  avec 
grands  soins,  puis  fortemenl  foulee  dans  du  vin  jusqu'a  ce  que  toute  la  couleur  fat 
extraite  ;  on  melangeait  alors  ce  produil  au  cru  pour  que  le  vin  deviut  plus  fonce. 
Pour  empeclier  cette  pratique  coupable,  le  decret  du  30  aout  1757  prescrivit  que  tous 
les  sureaux  existant  jusqu'a  cinq  lieux  de  distance  des  marges  du  Douro  fussent  arraches; 
mais  beaucoup  de  proprietaires  firent  venir  la  baie  d'autres  pays  oil  elle  existait.  Aussi 
larret  du  16  novembre  1771,  pour  mettre  des  bornes  a  son  usage,  determinait,  sous  des 
peines  excessivement  severes  pour  les  contrevenants,  que  tous  les  sureaux  des  provinces 
de  Beira,  Minbo  et  Traz-os-Moutes  fussent  detruits.  Parce  moyen,  cette  pratique  a  bien 
ete  forcee  de  disparaitre  presque  totalement '.  Tous  les  viticulteurs  prives  de  cette  matiere 
colorante  artificielle  se  mirent  a  greffer  du  Souzao  el  d'autres  cepages  de  beaucoup  de 
couleur,  faisant  rentrer  la  vinification  du  Douro  dans  une  voie  plus  honnete  et  donnant 
satisfaction  entiere  au  commerce  qui,  du  reste,  avait  raison  dans  ses  reclamations. 

Nous  avons  vu  que  le  Souzao  a  ete  apporte,  du  Minbo  dans  le  Douro,  en  1700,  a  cause  de 
la  riche  couleur  quil  communiquait  aux  vins,  mais  nous  ne  pouvons  pas  savoir  s'il  est 
reellement  originaire  du  Minbo,  ou  il  est  connu  aussi  sous  les  noms  de  Vinbao  et  Tinta. 
Qu'est-ce  que  signifie  Souzao  qui  est  en  portugais  un  augmentatif  du  nom  propre  Souza? 
Nous  ne  trouvons  pas  la  moindre  trace  qui  puisse,  tout  au  moins,  nous  mener  a  des 
suppositions. 

1.  «  Les  vi^nerons  ne  separent  pas  le  raisin  blanc  da  raisin  rouge,  ce  qui  fait  perdre  au  vin  la  couleur,  et,  s'ils 
ne  le  melangeaient  pas,  on  n'aurait  pas  besoin  d'y  ajouter  de  la  baie  do  sureau  qui  donne  un  mauvais  gout  au 
vin.  i)  (Carta  circular  cscripla  pelos  Feitores  inglezcs  do  Porto  a  loclos  ox  seus  coinmisnarios  encarregados  de  Ihes 
comprarem  vinhos  do  Porto  nas  margens  do  Douro  cm  llii'i,  in  Rclacrto  dos  faclos  praticados  pela  commissao  dos 
commerciantes  de  vinhos  em  Londres,  p.  79,  traduit  de  l'anglais,  edit,  de  Rio-de-Janeiro,  1813). 

2.  Descripqiio  Economica  do  territorio  que  vulgar mente  se  chama  Alto  Douro,  in  Memorias  economicas  da  Acade- 
mia  Real  das  Sciencias  de  Lisboa,  t.  Ill,  p.  91,  1791. 

3.  Le  texte  de  l'arret  du  16  novembre  1771  est  fort  interessant  et  energique  : 

§  2.  Tous  les  sureaux  seront  arraches  dans  les  terrains  des  trois  provinces  de  Beira,  Minho  et  Traz-os-Monles. 

§  3.  Tous  ceux  qui  pratiqueront  des  tromperies,  ou  des  fraudes  defendues  par  les  Institutions  de  la  Compagnie 
des  Vins  et  par  les  arrets  du  30  aout  de  1751,  du  16  Janvier  de  1768  et  du  17  octobre  de  1769  perdront  tout  leur 
vin,  et  lesfuts  dans  lesquels  s'est  produit  la  tromperie. 

§  4.  Les  nobles  contrevenants  auront  pour  peine  dix  ans  de  deportation  dans  le  Royaume  de  Angola  ;  les  pions 
seront  condamnes  aux  travaux  publics,  avec  alganons,  pour  dix  ans,  et  les  ecclesiastiques  seront  denaturalises. 

S  7.  Le  Juge  conservateur  prononcera  de  suite,  et  sommairement,  son  jugement  avec  les  Adjoints  de  la  cour 
supreme  de  justice,  permettant  aux  pievenus  seulement  la  defense  que  de  droit  naturel  et  divin  ilspourront  faire 
et  les  jugements  ne  seront  pas  publies,  sans  etre  d'abord  presentes  a  S.  Magest^  par  le  Secretariat  d'Etat. 
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M.  Rodrigues  de  Moraes  (Gazeta  das  Aldeias,  vol.  II,  p.  245,  1896)  se  demandait  si 
ce  nom  ne  proviendrait  pas  de  1'origine  du  cepage  dans  le  bassin  de  la  riviere  Souza, 
mais  il  n'a  pas  ose  l'affirmer.  Dans  plusieurs  regions  du  Minho,  on  cultive  aussi  un  cepage 
sous  les  noms  de  Souzao  forte  et  Souzao  correr  el  qui  parait  etre  une  variete  de  Souzao; 
il  y  prend  une  expansion  extraordinaire,  et  il  est  tres  estime  pour  les  hautains  et  lonnelles 
(ramadas). 

Aire  geographique  —  Le  Souzao,  ou  le  Vinhao,  a  une  aire  geographique  tres  etendue 
dans  toutes  les  provinces  du  nord  du  Portugal  et  surtout  au  Minho  et  au  Douro.  Dans 
cerlaines  regions  du  Douro  superieur  et  inferieur,  sa  multiplication  etait  devenue  tres 
intense  dans  l'encepagement  general,  a  tel  point  qu'il  donnait  un  caractere  desagreable 
aux  cms,  devenant  un  veritable  vin  de  coupage,  dans  la  reelle  acception  du  mot,  mais 
comme  on  cherchait  de  l'cenocyanine,  coute  que  coute,  le  produit  etait  toujours  paye  a  des 
prix  eleves.  Apres  la  periode  phylloxerique,  on  est  entre  dans  une  nouvelle  voie  et  le 
Souzao  n'intervient  plus  autant  dans  le  repeuplement  qu'auparavant.  Par  contre,  a  Traz- 
os-Montes  et  dans  les  vignobles  du  Douro,  par  suite  de  la  faveur  accordee  aux  vins  fonces, 
on  le  voit,  dans  les  reconstitutions,  se  propager  et  gagner  du  terrain  tous  les  jours. 
M.  Agostinho  Pereira  ecrivait,  en  1886,  a  propos  du  Souzao  :  «  La  culture  de  ce  cepage 
augmente  tous  les  ans  dans  cette  circonscription  (Villa  Real,  Traz-os-Montes)  a  cause  de  la 
grande  quantite  de  matiere  colorante  que  contient  la  pellicule  des  grains  et  qui  rend  le.  vin 
tres  rouge  quand  cette  vigne  y  existe.  »  Au  Minho,  le  Souzao,  ou  plutot  le  Vinhao, 
puisque  c'est  sous  ce  nom  qu'il  est  generalement  connu  dans  cette  province,  tient  toujours 
la  meme  place  :  c'est-a-dire  qu'il  est  tres  recherche,  car  il  communique  beaucoup  de 
couleur  au  vin.  Par  contre,  dans  le  sud  du  pays,  il  est  presque  tout  a  fait  inconnu.  Aussi 
pour  donner  l'idee  la  plus  exacte  possible  de  son  aire  geographique  nous  empruntons  a 
M.  le  Dr  Taveira  de  Carvalho  les  conclusions  de  son  enquete.  Ce  cepage  est  cultive  simul- 
tanement  sous  les  noms  de  Souzao  et  Vinhao. 

Premiere  region  agronomique.  —  Amares,  Barcellos,  Boucas,  Braga,  Cabeceiras  de 
Basto,  Celorico  de  Basto,  Espozende,  Fafe,  Felgueiras,  Gondomar,  Guimaraes,  Lousada, 
Maia,  Marco  de  Canavezes,  Pacos  de  Ferreira,  Paredes,  Penafiel,  Ponte  da  Barca,  Ponte 
de  Lima,  Porto,  Povoa  de  Lanhoso,  Santo  Thyrso,  Terras  de  Bouro,  Vallongo,  Vianna 
do  Castello,  Villa  do  Conde,  Villa  Nova  de  Famalicao,  Villa  Nova  de  Gaya,  Villa  Verde. 

Seconde  region  agronomique.  —  Boticas,  Chaves,  Mondim  de  Basto,  Ribeira  de  Pena, 
Valle  Passos,  Villa  Real. 

Troisieme  region  agronomique.  —  Alijo,  Armamar,  Carrazeda  de  Anciaes,  Mesao-Frio, 
Regua,  Sabrosa,  Santa  Martha  de  Penaguiao,  S.  Joao  da  Pesqueira,  Taboaco,  Villa  Flor, 
Villa  Nova  de  Foscoa. 

Quatrieme  region  agronomique.  —  Anadia,  Mealhada. 

Sixieme  region  agronomique.  —  Castello  de  Vide. 

Culture.  —  Le  Souzao  reussit  bien  dans  tous  les  terrains;  toutefois,  dans  les  sols 
profonds  et  un  peu  frais,  il  devient  grand  producteur.  Dans  les  situations  trop  chaudes  du 
Haut-Douro,  il  est  frequemment  grille  par  le  soleil,  ce  qui  fait  que  quelques  proprietaires 
n'en  veulent  pas,  tout  en  reconnaissant  la  qualite  qu'il  donne  au  cru.  Au  Douro  et  a  Traz- 
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os-Montes,  on  le  taille  toujours  tres  court ;  conduit  a  talons  il  produit  peut-etre  davantage. 
Par  contre,  au  Minho,  il  faut  lui  donner  une  taille  longue,  parce  qu'etant  un  cepage 
vigoureux,  tendant  a  s'emporter  a  bois,  il  devient  improductif  si  on  ne  le  charge  pas 
suffisamment.  G'est  ainsi  que  sur  les  em  forcado.  ou  hautains,  comme  dans  la  Savoie,  le 
Souzao  va  a  merveille  et  donne  toujours  d'abondantes  recoltes.  Tavares  da  Silva,  qui  a 
publie  en  188o  une  tres  breve  etude  sur  les  cepages  de  la  region  de  Regua,  pretend  que 
le  Souzao  doit  etre  taille  longuement  et  ajoute  :  «  II  prefere  les  terrains  profonds  et  frais, 
et  presente  assez  de  resistance  a  la  chaleur  et  aux  pluies.  II  est  atteint  par  l'Oi'dium  et 
millerande  beaucoup.  » 

D'apres  Antonio  Gyrao  (  Tratado  theorico  e  pratico  da  agricultura  das  vinhas,  p.  x, 
1822),  «  ce  cepage  produit  beaucoup  de  vin,  cependant  il  est  mauvais  dans  les  expositions 
froides.  II  veut  des  sites  bien  ensoleilles  et  du  terrain  riche.  Dans  ces  conditions  le  vin 
est  excellent  et  tres  rouge.  Sur  les  coteaux  et  dans  les  terrains  maigres,  le  Souzao  est 
d'une  mediocre  production  et  ce  n'est  que  tous  les  deux  ans  qu'on  peut  compter  sur  lui. 
II  a  la  particularite  d'etre  tres  grimpant.  » 

Meme  dans  les  regions  humides,  il  est  assez  refractaire  aux  maladies  cryptogamiques,  et, 
dans  les  regions  chaudes,  le  traitement  de  l'Oidium  n'exige  pas  un  grand  soin.  Le  Dr  Manuel 
Paulino  d'Oliveira  a  observe,  en  1880,  qu'il  avait  une  cerlaine  resistance  au  Phylloxera, 
resistance  relative  bien  entendu. 

Son  debourrement  a  lieu  peu  apres  celui  de  l'ensemble  de  l'encepagement ;  aussi,  c'est 
bien  rare  que  les  gelees  printanieres  lui  causent  des  degats.  Sa  maturation  est  un  peu  tar- 
dive ;  elle  n'est  complete  que  vers  la  seconde  ou  troisieme  epoque  de  Pulliat. 

Sur  les  porte-greffes  que  le  Souzao  prefere,  nous  n'avons  que  nos  propres  observations. 
Nous  l'avons  dans  nos  proprietes  du  Douro  greffe  sur  Rupestris  Phenomene,  produisant 
abondamment  ;  mais  au  moment  d'aehever  sa  complete  maturation,  si  la  temperature  est 
trop  elevee,  les  grappes  deviennent  souffrantes,  comme  si  elles  etaient  brulees  par  le 
soleil.  Nous  croyons  done  qu'il  faudra  preferer  le  Riparia  Gloire  de  Montpellier  ou  encore 
les  Riparia  X  Rupestris  n°  3309  de  Millardet,  sur  lesquels  nous  possedons  le  Souzao  dans 
toute  sa  vigueur,  produisant  des  grappes  tres  fournies  et  fort  belles.  M.  Palma  de  Vilhena, 
qui  pendant  quelques  annees  a  eu  sous  sa  direction  la  Station  ampelographique  de  Regua 
(Douro),  a  observe  que  Souzao  avait  une  grande  affinite  avec  les  divers  Riparias.  Au 
Minho  nous  cultivons  ce  cepage  greffe  sur  Aramon  X  Rupestris  Ganzin  n°  1  et  sur 
un  hybride  americo-portugais  qui  conserve  tous  les  caracteres  du  Solonis.  Sur  ce  dernier 
porte-greffe,  le  Souzao  a  une  exuberance  extraordinaire,  mais  si  on  ne  le  taille  pas  tres 
long  il  devient  tout  a  fait  improductif. 

Vinification.  —  Le  Souzao  est,  sans  conteste,  un  excellent  raisin  de  cuve,  surtout 
si  on  tient  a  obtenir  des  vins  fortement  colores,  son  jus  ayant  presque  la  couleur  de  celui 
produit  par  V Alicante-Bousehet  et  VAramon-Teinturier-Bouschet,  mais  tirant  plus  sur  le 
rubis  fonce  ou  plutot  sur  le  rouge  grenat,  couleur  qui  se  maintient  pendant  longtemps. 

Le  vin,  non  tres  bouquete,  a  toutefois  beaucoup  de  corps  et  on  reconnait  facilement 
qu'il  doit  etre  un  excellent  collaborateur  pour  les  grands  cms  ou  d'autres  cepages  plus 
fins  ont  la  predominance  dans  ces  domaines.  Pour  les  Portos,  produits  dans  les 
fameuses  regions  du  Haut-Douro,  sa  place  est  parfaitement  marquee  et  il  rend  de  grands 
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services;  mais  s'il  s'agit  de  vins  de  table  legers  el  parfumes,  il  vaudra  mieux  se  rappeler 
que  la  proporlion  de  son  encepagement  ne  doit  pas  etre  exageree.  A  la  deguslation,  on  lui 
trouve  un  gout  delicat,  savoureux,  avec  un  fumet  special  rappelant  Farriere-gout  de  la 
peche. 

Dans  les  regions  oil  la  temperature  nest  pas  assez  elevee,  sa  maturation  complete 
s'accomplit  un  pen  tardivement  et  la  rafle  restant  tres  verte  fournit  un  exces  de  tanin  qui 
rend  le  vin  apre  et  astringent.  Dans  ces  circonstances,  l'egrappage  s'impose  tout  naturel- 
lement  pour  le  Souzao,  si  on  veut  le  corriger  un  petit  peu.  Sa  fermentation  est  excessive- 
ment  longue,  et,  en  le  vinifiant  separement,  suivant  le  systeme  adopte  au  Portugal,  c'est-a- 
dire  dans  des  cuves  qui  ont  une  grande  surface  exposee  a  l'air,  malgre  des  foulages  reiteres 
et  executes  par  le  pied  humain,  la  fermentation  complete  met  tant  de  jours  a  s'achever 
qu'on  risque  de  voir  le  chapeau  s'acetifier  avant  qu'on  soit  parvenu  au  0°  glucometrique 
pour  pouvoir  le  decuver. 

Antonio  Alves  Pinto  Villar  avait  deja  observe,  en  1815,  que  le  vin  de  Souzao  ne  se 
conservait  pas,  mais  il  n'en  a  pas,  sans  doute,  cherche  la  cause,  pourlant  bien  claire  apres 
les  observations  que  nous  avons  faites.  Sur  sa  valeur  il  emel  son  opinion  en  termes  peu 
suffisamment  etudies.  Voici  comme  il  s'expriine  :  «  Le  vin  de  ce  cepage  est  le  pire  de 
tous  ;  il  ne  se  conserve  pas  seul  et  est  tres  vert,  avec  beaucoup  de  couleur,  surtout  dans 
la  peau.  »  Bientot  apres  l'introduction  du  Souzao  au  Douro  sa  valeur  a  ete  reconnue  et  sa 
multiplication  s'imposait  pour  donner  du  nerf  et  de  la  couleur  aux  crus ;  aussi  Rebello 
da  Fonseca  ecrivait,  avec  un  certain  enthousiasme  et  avec  toute  son  autorite,  en  1790  : 
«  J'ai  propage  beaucoup  le  Souzao  dans  mes  proprietes,  tout  dernierement ;  comme  cette 
variete  produit  peu  avant  d'atteindre  un  certain  age,  je  n'ai  pu  par  consequent  fabriquer 
de  ce  vin  separement  en  grande  quantite,  mais  j'ai  fait,  en  1787,  separer  ce  raisin  dont 
j'ai  obtenu  3  almudes  (environ  75  litres).  Apres  l'egrappage,  j'ai  fait  fouler  le  raisin  a 
nouveau  dans  un  seau  oil  la  fermentation  s'est  accomplie,  et  aussitot  le  vin  fabrique  il  a  ete 
mis  en  foudre,  les  pellicules  etant  pressees  a  la  main,  puisque  je  ne  disposai  pas  d'une 
machine  propre  a  ce  service.  Ensuite,  j'ai  fait  laver  les  pellicules  avec  une  cerlaine  quantite 
de  vin  clair,  qui  est  devenu  aussi  fonce  que  le  premier.  J'ai  encore  recommence  la  meme 
operation  avec  une  pareille  quantite  de  vin  qui  a  egalement  pris  une  couleur  foncee. 
Avant  constate  ce  fait,  j'ai  ordonne  que  lout  le  vin  soit  rentre  avec  les  pellicules  dans  un 
seul  tonneau  d'environ  neuf  pipes  (45  hectolitres)  de  vin  plus  clair  qui  fermentait  encore. 
Eh  bien  !  le  vin  de  ce  tonneau  est  devenu  le  plus  fonce,  avec  une  couleur  tres  vive.  De 
toute  la  recolte  de  cette  annee  ce  fut  celui-la  dont  la  couleur  eut  le  plus  de  valeur.  » 

Antonio  Gyrao  (1822)  s'est  occupe  longuement  du  Souzao,  qu'il  devait  parfaitement 
connaitre;  toutefois  par  suite  de  faux  renseignements  et  a  defaut  de  sa  propre  observa- 
tion, une  erreur  grave  s'est  glissee  a  propos  de  la  couleur  de  la  pulpe  de  ce  raisin  dans 
l'elude  qu'il  en  a  faite.  Ecoutons-le  :  «  Ses  grains  ont  une  structure  tres  particuliere,  car 
vraiment  chaque  grain  se  compose  de  deux  couches  concentriques  :  celle  exterieure  com- 
portant  une  peau  dure,  pulpeuse  a  l'interieur  et  contenant  beaucoup  de  matiere  colorante; 
celle  interieure  se  compose  d'une  matiere  blanche,  fade  et  renfermee  dans  un  relicul  lies 
mince.  En  serrant  entre  les  doigts  une  baie  de  Souzao,  cette  zone  interieure,  que  j'appelle 
second  grain,  se  de"tache  et  on  peut  obtenir  avec  elle  un  vin  parfaitement  blanc.  »  Nous 
sommes  forces  de  rectifier  Antonio  Gyrao,   parce  que  si  le  Souzao  de  son  epoque  etait 
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celui  actuel,  comme  tout  nous  porte  a  le  croire,  sa  matiere  colorante  existe  exclusive- 
ment  dans  la  pellicule.  En  pressant  legerement  les  grappes  on  obtient  un  jus  blanc  cendre, 
ou  tout  au  plus  un  peu  rougeatre,  ce  qui  prouve  que  la  matiere  colorante  ne  se  trouve 
nullemeut  dans  la  pulpe  des  grains,  contrairemenl  a  ce  qu'a  ecrit  Antonio  Gyrao. 

Pereira  Cabral,  un  peu  plus  tard  (1845),  s'exprimait  ainsi  a  propos  de  la  eouleur  du 
Souzao  :  «  De  tous  les  vins  purs  '  le  plus  fonce  est  le  Souzao,  mais  sa  eouleur  est  d'un 
rouge  rubis  et  non  pas  d'un  rouge  noir  comme  celui  produit  par  la  baie  de  sureau.  » 
Justement  a  la  meme  epoque,  le  baron  de  Forrester,  le  grand  revolutionnaire  des  vins 
de  Porto,  ecrivait  :  «  Le  Souzao  est  un  raisin  rouge  qui  n'a  pas  de  douceur  du  tout.  Le 
vin  qu'il  produit  est  apre  et  astringent,  mais  e'est  le  plus  fonce  parmi  tous  les  cepages 
cultives  au  Douro,  ou  il  est  employe  pour  donner  de  la  eouleur  aux  autres  vins.  » 

Une  opinion  a  enregistrer,  car  elle  a  une  certaine  valeur,  est  celle  emise  par  l'auteur 
anglais  Henry  Vizetelly  (1875)  dans  son  tres  curieux  ouvrage,  sous  tous  rapports  :  The 
Wines  of  the  World  characterized  and  classed.  Voici  comment  il  apprecie  le  Souzao  : 
«  C'est  un  vin  manquant  de  bouquet  et  de  gout,  mais  d'une  eouleur  excessivement  foncee.  » 

Le  meme  ecrivain  anglais,  visitant  cinq  ans  plus  tard  le  Douro  (1880)  et  etudiant  sur 
place  notre  viticulture,  s'exprimait  ainsi  dans  son  curieux  et  interessant  volume  Facts 
about  Port  and  Madeira  —  The  vineyards  and  the  vines  of  the  Alto  Douro  :  «  Le  Souzao 
merite  qu'on  lui  fasse  une  mention  speciale  :  les  grains  sont  ronds,  la  pellicule  est  epaisse 
et  le  mout,  qui  est  d'un  gout  sub-acidule,  est  remarquable  pour  son  abondance  et  le  bril- 
lant  de  sa  matiere  colorante.  Une  splendide  eouleur  pourpre  est  communiquee  aux  vins 
plus  clairs  simplement  par  l'introduction  de  ses  pellicules  dans  les  moiits  les  plus  clairs.  » 

Le  regrette  Marques  Loureiro,  qui  a  inlroduit  un  grand  nombre  de  cepages  anglais  et 
francais  en  Portugal,  et  qui  est  parvenu  a  organiser  dans  sa  vaste  pepiniere  une  des  plus 
ricbes  collections  de  vignes,  decrivait  ainsi  le  Souzao  (1879)  :  «  Tres  estime  par  sa  grande 
production  et  la  vivacite  de  sa  matiere  colorante,  il  sert  pour  donner  aux  vins  plus  clairs 
une  magnifique  eouleur  tout  simplement  par  1'infusion  des  peaux  de  ses  grains.  » 

Enfin,  M.  Cincinnato  da  Costa,  d'accord  avec  tous  les  ampelographes  qui  ont  ecrit  sur 
la  eouleur  des  vins  de  ce  cepage,  dit  dans  son  Portugal  Vinicola  :  «  Le  Souzao  est,  a  raon 
avis,  le  cepage  le  plus  rouge  parmi  tous  ceux  qui  se  cultivent  en  Portugal.  C'est  du  moins 
le  plus  fonce  en  eouleur  des  quatre-vingt-quatorze  varietes  que  j'ai  eu  l'occasion  d'etudier 
specialement.  » 

En  etudiant  les  mouts  de  Souzao,  en  1901,  nous  avons  constate  : 

Density        Sucre        Alcool 

A  Murca  (Traz-os-Montes) 1091  212  12.5 

A  Castedo  (Haut-Dou.o) 1116  279  16.4 

A  Castanheiro  do  Norte2  (Haut-Douro) 1099  234  13.8 

A  Moncorvo3  (Traz-os-Montes).  . 1108  258  15.2 

Le  vicomte  de  Villa  Maior  a  etudie  au  Douro  ce  mout  en  1866  et  a  obtenu  le  resultat 
suivant  : 

1.  Pur,  dans  le  sens  ou  ce  mot  est  employe  ici,  veut  dire  vin  sans  addition  de  baie  de  sureau. 

2.  Observations,  sans  correction  de  temperature,  de  M.  Francisco  Filippe  de  Veiga.  —  C'est  une  region  deja  un 
peu  eloignee  du  fleuve  Douro  produisant  du  vin  tres  utile  pour  les  coupages  des  Portos  de  second  ordre. 

3.  Observations,  sans  correction  de  temperature,  de  M.  Antonio  Caetano  d'Oliveira.  —  Cette  region  produit 
surtout  des  vins  blancs  d'une  grande  densite  et  magnifiques  pour  la  fabrication  du  Porto  blanc  qu'on  exporte  gene- 
ralement  pour  la  Belgique,  la  Hollande,  TAllemagne  et  surtout  pour  la  Russie. 

Ampelogbaphie.  —   V.  4 
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100  de  raisin  ont  produit 64  de  mout  au  poids 

Densite  du  mout 1099 

Degre  glucometrique 12.5 

M.  Menezes  Pimentel,  directeur  de  la  Station  transmontaine  d'encouragemenl  agricole, 
a  Mirandella,  nous  a  communique  les  observations  suivantes  recueillies  en  1900  sur  le 
Souzao  : 


QUANTITE 

de  grappes 
pour    1    kilo 
de  raisins. 

RAFLE 

pour  1   kilo 
de  raisins. 

MUSTIMETRE 

GLUCOMETRE 

AREOMETRE 

THERMOMETRE 

VOLUME 

du  mout 

produit 

par  1  kilo 

de   raisins. 

6 

44  Br 

1100 

24 

14 

17.5 

705 

Le  vicomte  de  Victor  d' Allen,  ancien  president  de  la  Commission  anti-phylloxerique 
du  nord  du  Portugal  etudiant  aussi  le  Souzao  au  Douro,  en  1877,  a  releve  : 

Sucre 25.00 

Alcool 16.20 

Alfredo  Villa  Nova  Gorreia  de  Barros,  qui  a  fait  Texamen  de  plusieurs  mouts  a  Alemtem 
(Minho),  a  trouve  pour  le  Souzao  : 

Densite  Baume  Sucre  d'apres  Guyot  Alcool  d'apres  Guyot 

11.25  19° 70  14"  00 

M.  le  Dr  Adelino  Costa  a  aussi  etudie,  en  1901,  les  mouts  de  Vinhao  et  d' Alicante 
Bouschet,  a  Guimaraes  (Minho),  afin  de  bien  juger  de  leur  richesse  alcoolique  et  voici 
ce  qu'il  a  constate,  sans  correclion  de  temperature  : 

Densite        Sucre        Alcool 

Vinhao 1083         191  11.2  * 

Alicante  Bouschet 1071         159  9.3  2 

D'apres  ce  qui  precede  il  ne  reste  pas  le  moindre  doute  que  le  mout  de  Souzao,  ou 
Vinhao,  est  un  des  plus  riches  de  l'encepagement  portugais,  raeme  dans  les  regions  a  vins 
verts,  comme  Guimaraes.  Ici  on  peut  voir  l'enorme  difference  de  densite  qu'on  a  eu  avec 
les  deux  cepages  rivaux  pour  la  couleur  —  Vinhao  et  Alicante-Bouschet  —  mais  le  premier 
a  certainement  une  valeur  cenologique  bien  superieure  au  second  sous  tous  les  rapports, 
excepte,  peut-etre,  comme  production.  Cest  une  question  encore  a  etudier,  d'autant  plus 
que  les  divers  Bouschets  ne  comptent  que  quelques  annees  d'existence  dans  le  Portugal 
et  ne  sont  cultives,  par  consequent,  que  comme  simples  plants  de  collection. 

A  propos  du  role  que  le  Vinhao  joue  dans  la  vinification  du  Minho,  M.  Antonio  Chris- 
tino,  qui  possede  un  des  plus  beaux  domaines  de  Famalicao,  nous  ecrivait  dernierement  : 
<(  Ce  cepage,  se  trouvant  ici  dans  son  vrai  milieu,  constitue  aujourd'hui  la  base  des  vins 
les  plus  fins  du  Minho.  »  Nous  enregistrons  cette  opinion  qui  exprime  parfaitement  la 
verite  des  faits  que  nous  avons  controles  nous-meme. 

Nous  devons  a  Fobligeance  de  M.  le  professeur  Ferreira  da  Silva  1'analyse  chimique  d'un 

1.  Le  vin  apres  fabrication  complete  nous  a  accuse  10°  Salleron. 

2.  Le  vin  aprcs  fabrication  complete  nous  a  accuse  9U  Salleron. 
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via  de  Souzao,  fabrique  a  Murca,  en   1901,  comme  vin  de  table,  le  raisin  reeolte  avant 
surmaturation,  sans  etre  egrappe. 

DEGUSTATIOX    ET    COLORATION 
Vin  noir,  couleur  rouge  fonce ;  sec,  acidule  et  tanique  ;  bouquet  agreable. 

EXAMEN    MICROSCOPIQUE 
Depot  insignifiant,  compose  pardes  cellules  de  ferment  alcoolique,  quelques-unes  allongees. 

ANALYSE    CHIMIQUE 

Poids  specifique  a   15° 0.9963 

Force  alcoolique,  en  degres  legaux  francais 10°  88 

Gr.  par  ion  c.  3 

Alcool  en  poids 8 .  630 

Extrait  sec 2.747 

,                 (  en  acirle  sulfurique  H2  SO1 0.499 

A   -dV                    <  en  aC'de  tartri(lue  C'  H«  0« 0.765 

Acidite  (  volatile  en  acide  ac^tique  Ca  H'<  O2 0.073 

I  fixe  en  acide  tartrique  C1  H6  Or' 0.673 

Matieres  minerales  (cendres) 0.222 

Sucre  reducteur 0.147 

Glycerine    0 .  257 

Tanin 0.126 

Bitartrate  de  potasse 0.198 

Acide  tartrique  libre 0.030 

Sulfate  de  potasse 0.071 

Acide  phosphorique 0.012 

RAPPORTS    OENOLOGIQUES    PRINCIPAUX 

Extrait  —  acidite  totale 1 . 982 

Extrait  —  acidite  fixe 2.073 

Alcool  +  acide  (Gautier) 15.878 

,Alc0Ql       100/2.9 

Glycerine 

M.  Cincinnati  da  Costa,  qui  a  publie  dans  son  Portugal  Vinicola  la  monographie  du 
Souzao,  nous  fournit  letude  physique  et  chimique  suivante  faite  sur  du  raisin  qu'il  a  recti 
du  Haut-Douro  : 

Gr. 

Poids  moyen  de  la  grappe 301 

Poids  moyen  (grammes)  des  grains 2.55 

Rafles  ( poids  »/„ ) 3 .  53 

Grains  ( »/„ ) 96  .  47 

Pulpe  (»/o) 89.31 

PeauxC/0) 7.96 

Pepins(%) 2.73 

100  kilog.  de  raisins,  grappes  completes  avec  rafles,  produisent  kilog 78.81 

100  kilog.  de  raisins,  sans  rafles,  produisent 81  .  70 

Degre  glucometrique  (Guyot)  —  a  15°  centigrades 19.41 

Moiit            Peaux  Rafles 

Eau 79.34         90.49  62.31     . 

Sucre  fermentescible 12 .  64  — 

Acidite  totale  (en  acide  sulfurique) 0.28           0.43  0.13 

Matieres  minerales 0 .  40          2 .  23  3.15 

Tanin 0.72  0.55 
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DESCRIPTION.  —  Souche,  vigoureuse ;  tronc  cylindrique ;  ecorce  brun  clair  se 
detachant  facilement  en  courtes  lanieres. 

Bourgeons,  a  debourrement  moyen ;  jeunes  feuilles  jaunatres  a  la  face  superieure  et  par- 
dessous  blanchatres. 

Rameaux,  longs,  ronds  on  legerement  aplatis,  retombants,  stries  de  veines  ronx  ;  a 
raoutement,  chatain  vineux,  les  stries  devenant  sepia  fonce  ,  merithalles  tres  irreguliers 
(6  e.  a  12  c);  nceuds  peu  marques,  cassants,  laves  de  carmin  ;  vrilles  nombreuses,  Ires 
longues. 

Feuilles,  trilobees,  epaisses,  souples,  grandes,  aussi  larges  que  longues,  vert  jaunatre 
sur  les  deux  faces,  mais  la  face  superieure  plus  foncee,  cotonneuse,  a  raoutement  tachee  et 
pointillee  de  rouge  carmin,  et  en  octobre  devenant  jaune,  lavee  de  rouge  ;  face  inferieure 
lanugineuse ;  nervures  a  la  face  inferieure  saillantes,  jaune  clair,  a  la  face  superieure 
meme  couleur,  prenant  plus  tard  la  couleur  carmin;  tres  minces;  les  deux  sinus  a  peine 
formes  par  le  developpement  de  Irois  dents  du  lobe  superieur,  la  terminale  etant  tres 
grande,  elancee,  cependant,  quoique  rarement,  les  sinus  s'ouvrent  en  U;  sinus  petiolaire 
profond,  peu  ouvert;  dents  alternes,  grandes,  pointues  et  a  la  maturation  carminees.  — 
Petiole  long,  cotonneux,  strie  de  rouge. 

Fruits.  —  Grappes,  assez  grandes,  allongees,  cylindro-coniques,  regulierement  garnies 
mais  peu  serrees,  presque  toujours  ailees,  avec  un  ou  deux  grappillons  longuemenl  pedon- 
cules  qui  ont  la  forme  de  veritables  grappes ;  quelquefois  le  pedoncule  divise  produit  deux 
grappes  pareilles;  pedoncule  long,  fort,  aplati ;  premiere  ramification  courte  et  ligneuse  ; 
pedicelles  courts,  gros,  termines  par  un  bourrelet  assez  fort,  rouge  fonce;  pinceau  court, 
conique,  tres  rouge  vineux  fonce.  —  Grains,  moyens,  spheriques,  de  couleur  noir  bleute, 
solidement  attaches  au  pinceau;  chair  assez  ferme,  juteuse,  peu  sucree  et  peu  relevee ; 
peau  dure,  parcheminee,  riche  en  matiere  colorante;  pepins  sur  100  baies  :  a  deux,  24; 
a  trois,  52;  a  quatre,  24. 

Le  Vinhao  du  Minho  que  nous  donnons  comme  synonyme  du  Souzao  a  Traz-os-Montes 
et  au  Douro  a  ete  decrit,  en  1885,  par  Correia  de  Barros.  Comme  complement  de  cette 
monographic,  nous  en  extrayons  la  description  suivante. 

Souche,  a  tronc  gros,  fort;  ecorce  lisse.  —  Rameaux,  ou  sarments,  gros,  mais  pas  trop  longs,  elastiques  ; 
merithalles,  yeux,  petioles,  pedoncules  reguliers;  vrilles  regulieres  aussi  et  bifurquees.  —  Feuilles,  lisses 
et  ouvertes,  presque  rondes,  pubescentes  sur  la  lace  inferieure,  peu  epaisses,  couleur  foncee,  trilobees,  avec 
deux  sinus  profonds ;  dents  grandes  et  droites.  Les  feuilles  de  ce  cepage  sont  les  premieres  a  prendre  des 
tons  rouges  et  a  tomber  a  1'automne.  —  Fruits  :  (Irappes,  grandes,  coniques,  peu  ailees  et  legerement 
serrees.  —  Grains,  grands,  ronds,  peau  fine  et  tres  riche  en  oenocyanine ;  gout  sucre  ;  couleur  noire, 
semblant  bleutee  par  la  pruine  qui  couvre  les  baies  ;  chaque  sarment  porte  deux  on  trois  grappes.  ( En  repro- 
duisant  la  description  de  Correia  de  Barros,  nous  croyons  ainsi  parfailement  identifier  les  deux  cepages  — 
Souzao  et  Vinhao  —  qui  ne  sont,  en  realite,  qu'une  seule  et  meme  variete.  On  verifiera  des  petites  diffe- 
rences dans  les  deux  descriptions,  mais  elles  sont,  au  fond,  sans  la  moindre  importance). 
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TINTA    AMARELLA 


Synonymie.  —  Bocca  de  mina  (?). 

Historique  et  aire  geographique.  —  La  Tinta  amarella,  signalee,  pour  la  premiere 
fois  en  1822,  par  Antonio  Gyrao,  le  savant  auteur  du  Tratado  theorico  e  pratico  da 
agricultura  das  vinhas,  a  une  origine  inconnue.  Kile  peut  elre  une  importation  de  la 
France,  de  I'Espagne  ou  de  l'ltalie,  aussi  bien  qu'un  plant  obtenu  de  semis,  on  lout  bonne- 
ment  un  accident  de  sarment,  comme  cela  arrive  tres  souvent  dans  les  pays  viticoles,  oil  a 
des  epoques  reculees  le  greffage  etait  une  pratique  de  tous  les  jours.  Ses  caracteres  gene- 
raux  ne  la  rapprochent  d'aucun  autre  cepage  du  nord  du  Portugal.  Nous  ne  pouvons  done 
lui  etablir  son  arbre  genealogique.  Le  nom  specifique  —  amarella  —  qu'on  lui  a  donne, 
signiliant  en  francais  jaune,  n'a  pas  ete  cerlainement  une  question  de  simple  hasard,  car 
le  peuple,  dans  les  noms  qu'il  donne  par  intuition  a  toutes  choses,  chercbe  a  traduire 
instinctivement  ce  qu'il  sent  ou  ce  qu'il  voit.  Ce  n'elait  pas,  certainement,  sur  les  raisins 
qu'il  rencontrait  la  couleur  amarella  (jaune),  car  ils  sont  rouges,  mais  sur  les  sarments  qui, 
a  l'aoiitement,  deviennent  d'un  jaune  noisette,  ou  encore  sur  les  feuilles  qui  sont  d'un  vert 
plus  ou  moins  jaunatre.  Quant  a  son  nom  de  bapteme  nous  n'avons  pas  pu  trouver,  malgre 
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34  AMPELOGRAPHIE 

toutes  les  recherches  que  nous  avons  faites,  une  hypolhese  donnant  plus  de  satisfaction. 
D'autres  ampelographes  seront,  peut-etre,  plus  heureux  que  nous  l'avons  ete. 

Ce  cepage  etait  anciennement  assez  repandu  dans  tout  le  vignoble  qui  s'etend  sur  les 
deux  rives  du  fleuve  Douro,  depuis  Regoa  jusqua  Barca  d'Alva.  Au  nord,  on  le  retrouvait 
dans  l'encepagement  de  presque  toute  la  province  de  Traz-os-Montes ;  toutefois,  apres 
l'invasion  du  Phylloxera,  il  a  ete  assez  delaisse  dans  les  regions  a  vin  fin,  mais  par 
contre  son  importance  a  augmente  dans  le  vaste  bassin  de  Baixo  Gorgo  et  ses  alentours. 
En  effet,  dans  ce  centre  viticole  important,  on  la  multiplie  avec  un  veritable  engouement, 
et  son  encepagement  a  ete  tellement  exagere  que  les  vins  ont  commence  bientot  a  devenir 
maigres  el  sans  caracteres,  perdant  beaucoup  de  leur  valeur  primitive,  devenant  conse- 
quemment  inferieurs  a  ce  qu'ils  etaient  a  des  epoques  plus  heureuses.  II  est  a  regretter 
que  les  vignerons  se  soient  laisses  entrainer  dans  cetle  voie  erronee.  D'apres  M.  Tavares 
da  Silva,  en  1885,  la  Tinta  amarella  constituait  deja  le  huitieme  de  lencepagement  du 
Bas-Douro. 

M.  le  Dr  Taveira  de  Garvalho  a  cherche  a  connaitre  exactement  son  aire  geographique 
et  Ta  etablie  ainsi  : 

Seconde  region  agronomique  :  Chaves,  Villa  Real.  —  Troisieme  region  agronomique  : 
Alijo,  Armamar,  Freixo  d'Espada  A  Cinta,  Mezao  Frio,  Regoa,  Sabrosa,  Santa  Martha  de 
Penaguiao,  S.  Joao  da  Pesqueira,  Taboaco,  Villa  Nova  de  Foscoa.  —  Cinquieme  region 
agronomique  :  Figueira  de  Castello  Rodrigo,  Moimenta  da  Beira,  Nellas. 

Culture.  —  La  Tinta  amarella  aime  les  belles  expositions  des  hauls  coteaux  oil  le  soleil 
darde,  pendant  les  longues journees  dete,  ses  ardenls  rayons.  Pour  bien  murir  ses  raisins, 
il  lui  faut  une  haute  temperature,  et  si  elle  est  plantee  dans  les  situations  fraiches,  ou 
dans  les  regions  ou  les  chaleurs  ne  sont  pas  fortes,  on  obtient  des  recoltes  abondantes  mais 
tres  mediocres  comme  qualite.  La  quantite  a  seduit  les  viticulteurs  du  Douro  comme  elle 
seduit  du  reste  les  vignerons  du  monde  entier.  Ceux-ci  ne  se  rendent  pas  compte  de  la 
valeur  relative  de  chaque  plant,  et  suivent  un  faux  chemin  qui  les  mene  a  la  mine  de 
leurs  cms.  Dans  quelques  domaines  du  Baixo  Corgo,  des  cepages  francais,  tels  que  l'Ara- 
mon  et  le  Piquepoul  Bouschet,  sont  venus  jouer  un  role  regrettable  dans  cette  region,  qui, 
a  des  epoques  reculees,  produisait  des  vins  payes  par  le  commerce  a  des  prix  relativement 
eleves,  mais  il  revient  une  bonne  partie  de  la  responsabilite  du  desastre  qu'on  est  en  train 
d'eprouver  a  la  Tinta  amarella. 

Pereira  Rubiao  disait  deja  en  1832  (O  Vinhafeiro,  p.  50),  avec  beaucoup  de  raison  : 
«  Combien  de  vignobles jouissant  dune  grand e  renommee  Font  perdue  en  changeant  leur 
encepagement  qui  ne  produit  plus  que  des  vins  mediocres?  »  De  nos  jours  il  est  tout  a  fait 
reconnu  que,  pour  obtenir  un  produit  determine,  on  ne  peut  pas  sortir  des  cepages  qui 
dans  l'origine  ont  donne  ce  produit. 

En  general,  la  Tinta  amarella  est  taillee  court  et  est  presque  partout  conduite  en  taille 
simple  ou  double  de  Guyot.  Son  debourrement  vient  a  la  meme  epoque  que  les  autres 
cepages  ou  un  peu  plus  tardivement,  mais  elle  est  des  premiers  a  annoncer  la  veraison, 
car  sa  maturation  est  des  plus  precoces.  On  observe  frequemment,  au  debourrement,  que 
plusieurs  yeux  se  conservent  dormants  et  ne  se  developpent  pas.  On  peut  dire  que  c'est 
meme  un  caractere  persistant  chez  la  Tinta  amarella. 
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Ce  cepage  presente  une  certaine  resistance  aux  maladies  cryptogamiques ,  inais  on 
rencontre  frequemment  des  individus  atteints  du  court-noue.  «  II  est  assez  respecte  par 
l'Oi'dium  et  est  peu  porte  a  la  coulure  »,  ecrit  M.  Tavares  da  Silva,  et  il  ajoute  :  «  II 
resiste  aux  grandes  chaleurs  et  tres  peu  a  la  pluie.  »  D'un  autre  cote,  le  Cte  d'Alpendurada, 
proprietaire  a  Lamego,  s'exprime  ainsi  dans  une  lettre  qu'il  nous  a  adressee  au  sujet  de  la 
Tinta  amarella  :  «  Les  individus  de  ce  cepage  sont  rares  dans  mes  vignobles  et  je  l'ai 
toujours  considere  comme  offrant  peu  de  resistance  a  la  pourriture ;  il  est  sujet  presque 
tous  les  ans  au  encannelamento  (court-noue),  et  prefere  par  les  divers  rots.  Ce  n'est  pas 
en  consequence  une  variete  a  cultiver  dans  cette  region.  » 

Vinification.  —  La  vinification  de  la  Tinta  amarella  ne  se  fait  jamais  toute  seule;  on 
la  recolte  avec  l'encepagement  general  :  c'est  une  des  raisons  pour  laquelle  on  ne  connait 
pas  le  peu  de  valeur  qu'elle  a.  Les  viticulteurs,  considerant  plus  la  quantite  que  la  qualite, 
se  sont  laisse  seduire  par  ses  nombreuses  grappes,  sans  penser  a  la  qualite  du  produit.  En 
effet,  pour  connailre  la  valeur  exacte  d'un  raisin,  il  faut  le  vinifier  separement  et  1'eTudier 
ensuite. 

M.  Albino  Florido  da  Cunha  Toscano  a  justement  entrepris  ce  travail  en  1890,  a  Regua, 
et,  ainsi  que  nous  allons  le  voir,  la  Tinta  amarella  peut  etre  considered  comme  un  des 
cepages  du  Douro  qui  produit  le  plus  de  jus.  II  a  pris  pour  base  de  ses  observations  six 
cepages  tres  repandus  dans  cette  region,  et  voici  la  quantite  de  mout  qu'il  a  obtenu,  dans 
ses  essais,  sur  \  kilogr.  de  raisin  : 

Septembre  23,  1890       Septembre  30,  1890 
Litre  Litre 

Tinta  amarella 0.72  0.74 

Malvazia 0.71  0.69 

Mourisco  Unto 0.70  0.68 

Alvarelhao 0.66  0.66 

Tinto  Cao 0.63  0.63 

Bastardo 0.71  0.62 

Cette  etude  est  fort  curieuse,  car  elle  demontre  nettement  combien  les  mouts  gagnent 
avec  la  surmaturation,  surtout  au  point  de  vue  de  la  vinification  des  Portos,  ou  on 
chercbe  a  obtenir  des  mouts  le  plus  concentres  possible,  e'est-a-dire  tres  riches  en 
sucre  etses  derives.  On  voit  dans  le  tableau  precedent  que  plusieurs  cepages  ont  augmente 
de  valeur  et  que  la  Tinta  amarella,  au  meme  point  de  vue,  a  marche  a  reculons  :  le 
23  septembre  elle  produisait  0.72  de  mout  par  kilogr.  de  raisin,  le  30  elle  en  produisait 
0.74.  La  quantite  augmentait  certainement  au  detriment  de  la  qualite  du  mout. 

Nous  ne  cacherons  pas  qu'il  y  a  des  viticulteurs  qui  ne  sont  pas  d'accord  avec  nous  sur 
la  valeur  de  la  Tinta  amarella.  Parmi  eux,  M.  Affonso  Cabral  s'exprimait  ainsi  au  Congres 
viticole  tenu  a  Lisbonne  en  1895  :  «  Pour  nos  terrains  ( Haut-Douro)  je  fais  un  grand  cas 
de  la  Tinta  amarella,  parce  que,  cepage  des  plus  fins,  elle  est  un  grand  producteur  et  a  sur 
la  Touriga,  par  exemple,  l'avantage  de  ne  pas  etre  exposee  comme  elle  a  la  coulure.  » 

Ne  possedant  qu'un  nombre  restreint  de  cepages  de  Tinta  amarella,  nous  avons  prie 
M.  le  Cte  d'Alpendurada,  un  des  viculteurs  les  plus  eclaires  de  Lamego,  de  bien  vouloir 
nous  fournir  une  petite  quantite  de  ce  vin  pour  l'etudier,  et  nous  avons  pu  constater  qu'il 
etait  d'un  rouge  terne,  prenant,  des  sa  premiere  jeunesse,  une  couleur  rouille  desagreable 
a  l'oeil.  C'est  un  vin  plat,  manquant  de  nerf,  sans  saveur,  sans  vivacite,  d^pourvu  de 
caracteres  definis  a  la  degustation  ainsi  qu'a  1'odorat,  et  n'ayanl  par  consequent  aucun 


6 


AMPELOGRAPHIE 


titre  pour  le  recommander  comme  vin  de  table,  et  encore  rnoins  si  on  pretend  en  faire  du 
Porto.  A  ce  dernier  point  de  vue,  il  abaisse  la  qualite  des  vins  fins,  raisons  pour  l'aban- 
donner  dans  les  regions  qui  produisent  nos  vins  liquoreux  qui  jouissent,  a  juste  titre, 
de  la  renommee  universelle. 

Les  anneespluvieuses  ses  raisins  pourrissent  facilement  et,  si  on  ne  les  vinifie  pas  a  part, 
on  est  sur  d'avoir  des  vins  qui  se  cassent  facilement.  Ces  dernieres  annees  ce  fait  a  ete 
observe  assez  souvent  dans  les  environs  de  Regua,  oil  la  Tinla  amarella  predomine  ;  il  est 
parfaitement  explique  quand  on  sait  que  cette  variete  est  un  des  cepages  preferes  par  le 
Botrytis  cinerea,  entre  tous  nos  cepages  rouges. 

Nous  avons  etudie  a  Murca  (Traz-os-Montes),  en  1901,  le  mout  de  Tinta  amarella,  et 
voici  ce  qu'il  a  accuse  : 


DensiU- 
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Sucre 

172 
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Cette  meme  annee  nous  l'avons  observe  aussi  a  Castedo  (Quinta  do  Sibio,  Haut-Douro ) 
et  nous  avons  constate  qu'il  etait  tout  a  fait  au  bas  de  l'echelle,  compare  avec  les  autres 
mouts  qui  constituent  la  base  de  l'encepagement  de  notre  clos  dans  cette  belle  region. 
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En  1902,  nous  obtenions  comparalivement  comme  richesse  alcoolique  :  pour  Tinta  ama- 
rella, 13.1  ;  pour  Souzao,  14.4  ;  pour  Donzellinho  do  Castello,  15.3,  et  pour  Touriga,  16.2. 

zes  Pimenlel  a  eu  l'oblig 
a  Mirandella,  sur  la  Tinta  amarella 


DATE 

des  observations. 

QUANTITE 

de  grap- 
pes  sur 
chaque 
sarment. 

QUANTITE 

de  grap- 
pes  pour 

1  kilo 
de  raisins 

KAFLE 

pour 
1  kilo  de 
raisins. 

MUSTI- 
METRE 

GLUCO- 
METRE 

AREO- 
METRE 

THERMO- 
METRY 

VOLUME 

du  mout 

produit 

par  1  kilo 

de  raisins 

1896  Octobre  4 

2 

3 

74 

1141 

33.46 

19 

23 

4. 

o 

4 

75 

1135 

31.40 

18 

23 

— 

5.... 

2 

2  5 

58 

1133 

— 

18 

19 

696 

7 

2 

2 

42 

1091 

19.71 

13 

19 

764 

„              7 

2 

4.5 

48 

1088 

19.25 

12 

25 

— 

7 

2 

2.5 

54 

1093 

21.09 

13 

25 

— 

7 

2 

5 

40 

1092 

19.94 

12.5 

24 

761 

8 

2 

4 

53 

1102 

23.84 

14 

20 

708 

8. 

2 

3 

53 

1099.5 

22.92 

13 

18 

— 

1897  Septembre  15 

2 

3 

51 

1083 

18.34 

12 

22 

686 

15. 

let  2 

3 

52 

1096 

21.09 

13 

24 

702 

27 

1  et  2 

4 .  25 

50 

1095 

21.55 

13 

20 

696 

„            27 . . . 

1  et  2 

3.5 

100 

1101 

23.15 

13 

20 

642 

28 

— 

7 

60 

1091 

20 .  17 

12 

21 

702 

28 

1  et  2 

6 

65 

1103 

23.84 

14 

20.5 

630 

29 

1  et  2 

5.25 

45 

1093 

21.09 

13 

20 

690 

29 

1  et  2 

5 

50 

1111 

25.21 

15 

20.5 

662 

29 

1  et  2 

4 . 5 

40 

1105 

23 .  84 

14 

24 

694 

1898  Septembre  16 

2 

3 

50 

1095 

20.17 

13 

26 

736 

23 

2 

2 

49 

1079 

16.42 

11.5 

21 

786 

1899  Septembre  13 

— 

3 

45 

1092 

21.5 

12 

25 

778 

1900  Septembre  12 

— 

3 

44 

1084 

— 

12 

24 

776 

25 

— 

3 

79 

1082 

19.5 

11.5 

16.5 

730 
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M.  Cincinnato  da  Costa  a  publie,  dans  son  Portugal  Vinicola,  Tetude  physique  et 
chimique  suivante  du  vin  de  la  Tinta  amarella,  fait  avec  du  raisin  provenant  des  proprietes 
de  M.  le  Dr  Joaquim  Pinheiro  d'Azevedo  Leite,  de  Provezende,  une  bonne  region  a  vins 
de  Porto  : 

Gr. 

Poids  moyen  ck'  la  grappe 435 

Poids  moyen  des  grains 3.20 

Rafles  (poids  •/<>) 1.95 

Grains  f  »/„) 98.05 

Pulpe  ( %) • 91 .84 

PeauxC/o) 6.04 

Pepins(o/0) 2.12 

100  kilog.  de  raisins,  grappes  completes  avec  rafles,  produisent  kilog 82.54 

100  kilog.  de  raisins,  sans  rafles,  produisent 84.20 

Degre  glucometrique  (Guyot)  —  a  15°  centigrades 20.26 

Moiit  Peaux  Rafles 

Eau 75.78  55.92  52.90 

Sucre  fermentescible 20.17  —  — 

Acidite  totale  (en  acide  sulfurique) 0.21  0.22  0.03 

Matieres  minerales 0.28  3.56  3.54 

Tanin —  1.19  2.14 

DESCRIPTION.  —  Souche,  vigoureuse;  tronc  un  pen  aplati ;  ecorce  brun  feuille  morte, 
adherente,  se  detachant  en  fragments. 

Bourgeons,  moyens,  a  jeunes  feuilles  quinquelobees,  a  la  face  superieure  sojeuses, 
blanches,  marginees  de  rose  carmin,  a  la  face  inferieure  blanches,  cotonneuses ;  dents 
glabres,  finemenl  marquees. 

Hameaux,  moyens,  eriges,  legerement  aplatis ;  a  l'aoutement  noisette  clair,  les  noeuds 
peu  marques,  nuances  de  marron  fonce ;  merithalles  courts,  inegaux  (6  a  10  c);  vrilles 
fortes,  longues,  nombreuses. 

Feuilles,  quinquelobees,  moyennes,  minces,  aussi  larges  que  longues,  vert  clair  luisant, 
presque  glabres  a  la  face  superieure;  face  inferieure  vert  plus  clair;  legerement  coton- 
neuses; sinus  lateraux  superieurs  profonds,  peu  ouverts;  sinus  lateraux  inferieurs  genera- 
lement  nuls ;  sinus  petiolaire  profond,  presque  ferine,  ou  tout  a  fait  ferme  ;  nervures  jaune 
clair,  peu  saillantes  sur  les  deux  faces;  dents  grandes,  assez  regulieres  ;  les  terminales 
grandes,  pyriformes,  mucronees.  —  Petiole  assez  long,  glabre. 

Fruits.  —  Grappes,  moyennes,  ou  grandes,  portant  generalement  deux  ailes  el  quelque- 
fois  aussi  un  petit  grappillon  ;  le  corps  principal  de  la  grappe  est  cylindrique,  les  ailes  lui 
donnant  la  forme  plus  ou  moins  pyramidale  ;  les  grappes  sont  rarement  bien  garnies  ; 
pedicelles  moyens,  minces,  termines  par  un  fort  bourrelet;  pinceau  assez  adherent,  large, 
court,  gelatineux,  rouge  vineux  au  centre;  pedoncule  fort,  long,  cylindrique.  —  Grains, 
de  grandeur  tres  irreguliere,  mais  la  majorite  gros,  spheriques,  d'un  noir  bleuatre ;  pulpe 
tres  juteuse,  jamais  croquante,  a  saveur  simple;  peau  molle,  mais  consistante  ;  pepins 
par  1 00  baies  :  a  un  pepin,  8;  a  deux,  56;  a  trois,  28;  a  quatre,  8. 

DUARTE    d'OlIVEIRA. 


Ampelographie.  —  A" 


TINTA    RORIZ 


Synonymie.  —  Roriz,  Tinta  Monteira  [Cincinnato  da  Costa). 

Historique  et  aire  geographique.  —  La  Tinta  Roriz,  ou  tout  simplement  Roriz, 
n'appartient  pas  a  la  vieille  garde  de  la  viticulture  portugaise ;  ce  n'est  probablemeut  qu'un 
cepage  etranger  introduit  par  un  des  ancieus  proprietaries  de  la  Quinta  de  Roriz,  soil 
Robert  Archibold,  ou  sou  fils  James  Archibold,  ou  encore  la  famille  Kopke.  Les 
Archibold  ont  ete  en  possession  de  ce  domaine  depuis  la  lin  du  xvne  siecle  jusqu'au  com- 
mencement du  xvme  siecle  et  y  ont  introduit  beaucoup  de  vignes  francaises,  dont  les 
noms  defigures  ont  amene  une  grande  confusion.  Vers  le  premier  quart  du  xixe  siecle,  une 
famille  russe,  les  Kopke,  sont  entres  en  possession  de  cette  propriete  et  eux,  aussi,  ont 
ete  cbercher  a  l'etranger  des  cepages  renommes  dans  Tintention  d'accroitre  la  reputation 
de  leur  vignoble. 

Toujours  entre  les  mains  d'elrangers,  la  Quinta  de  Roriz,  ou  le  Chateau  de  Roriz, 
comme  on  dirait  plutot  en  frangais,  a  maintenu  la  valeur  de  ses  produits.  Situee  sur 
la  rive  gauche  du  Douro,  dans  un  des  plus  beaux  sites  de  cette  fameuse  region,  et  plantee 
avec  un  encepagement  tres  etudie,  elle  a  toujours  produit  des  vins  excellents  '.  L'attention 
des  vignerons  voisins  s'est  portee  vers  cette  magnifique  propriete.  Pour  avoir  des  produits 
egaux,  ils  se  sont  procures  des  greffons  de  ses  vignes.  II  y  avail  un  cepage  inconnu  dans 
la  region;  pour  le  designer  rien  n'etait  plus  simple  que  de  lui  donner  le  nom  d'origine, 
Roriz,  et,  comme  il  etait  rouge,  Tinta  Roriz  a  traduit  a  merveille  ce  qu'il  etait. 

Sur  l'origine  de  ce  cepage,  ou  tout  au  moins  sur  son  introduction  au  Douro,  il  exisle 
une  autre  version.  Ce  serait  le  Dr  Casimiro  Ribeiro  da  Silva,  de  Castanheiro  do  Norte, 
qui  l'aurait  fait  venir,  en  1870,  de  Roriz,  petit  village  appartenant  au  concelho  de  Chaves. 
Si  cette  version  etait  exacte,  on  aurait  encore  a  chercher  son  origine.  Renoncons-y,  parce 
qu'il  serait  difficile,  ou  impossible,  de  faire  la  lumiere  sur  un  cas  si  nebuleux. 

Excepte  M.  Affonso  Cabral  (1895)  et  M.  Cincinnato  da  Costa  (1900),  aucun  autre 
ampelographe  n'a  jamais  fait  mention  de  ce  cepage,  pas  meme  Villa  Maior,  malgre  qu'il  ait 

1.  Le  vin  de  la  Quinta  de  Roriz  est  produit  actuellement  par  les  cepages  suivants,  qui  constituent  un  type 
precieux  de  Port  wine  :  Alvarelhao  de  vara  branca,  Tinta  amarella,  Tinta  Francisca,  Tinta  Carvalha,  Mourisco 
tinto,  Touriga,  Donzellinho  do  Castello,  Souzao,  Malvazia  preta  et  Tinto  Cao. 


BIBLIOGRAPHIE.  —  Affonso  Cabral  :  A  regiao  vinhateira  do  Alto  Douro  (p.  131,  1895).  —  Cincinnato 
da  Costa  :  0  Portugal  Vinicola  (p.  56,  1900).  — Joao  Ignacio  Teixeira  de  Menezes  Pimentel,  Dr.  Casimiro 
Ribeiro  da  Silva,  Dr.  Joaquim  Pinheiro  d'Azevedo  Leite,  Albino  de  Souza  Rebello,  Dr.  Adelino  Costa. 


Imp.  F  CHAMPKKOIS.  Paris. 
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ecrit  un  long  article  sur  la  Quinta  Roriz,  dans  ses  Preliminares  da  Ampelographia  e 
oenologia  do  Paiz  Vinhateiro  do  Douro  (p.  173,  1 889),  ou  la  Tinta  Roriz  devait  exister  a 
cette  epoque-la. 

Sur  les  deux  rives  du  Douro,  voisines  de  Roriz,  on  s'est  mis  a  multiplier  la  Tinta 
Roriz;  mais  son  aire  geograpbique  n'a  pas  pris  une  grande  extension,  quoique  dans  ces 
derniers  temps,  depuis  l'invasion  phylloxerique,  elle  soit  propagee  davantage  et  commence 
a  entrer  dans  la  province  de  Traz-os-Montes,  oil,  a  cause  d'une  temperature  plus  basse, 
son  produit  laissera  probablement  a  desirer. 

Dans  l'arrondissement  de  Rraganca,  on  la  rencontre  aux  concelhos  de  Alfandega  da  Fe, 
Macedo  de  Gavalleiros,  Moncorvo  et  Villa  Flor;  a  Val  de  Mendiz,  Pinhao,  Cazal  de 
Loivos,  Villarinho  de  Gottas,  Provezende,  Sabrosa,  Celleiroz,  Cheires,  Castedo,  S.  Mamede 
de  Tua,  Gastanheiro  do  Norte,  Trelhariz,  Riba  Longa,  Fiolhal,  Ferradosa,  etc.  (Douro), 
la  Tinta  Roriz  etait  assez  estimee  et  on  la  fait  entrer  dans  les  reconstitutions. 

Culture.  —  Son  debourrement  a  lieu  avec  l'ensemble  du  vignoble,  puis  le  cepage  prend 
rapidement  un  grand  developpement. 

Les  vignerons  ne  sontpas  tout  a  fait  d'accord  sur  la  taille  qui  convient  le  mieux  a  la  Tinta 
Roriz,  puisque  ceux  du  Douro  que  nous  avons  consulles  a  ce  sujet  disent  qu'il  faudrait  la 
conduire  a  taille  longue,  et,  d'un  autre  cote,  on  nous  ecrit  de  Traz-os-Montes  qu'il  faut  la 
tailler  court.  Toutefois  il  nous  semble  que  ces  derniers  sont  dans  l'erreur  parce  que  nous 
avons  toujours  remarque  que  ce  cepage  taille  long  se  comporte  mieux  et  devient  un  gros 
producteur,  car  ses  grappes  ne  diminuent  pas  beaucoup  de  volume  ainsi  conduit.  Nous 
ajouterons  meme  qu'il  faut  s'abstenir  de  conduire  court  ce  cepage  greffe  sur  americain, 
parce  qu'il  deviendrail  tres  sujet  a  la  coulure  par  suite  du  grand  developpement  que 
prennent  les  sarments  au  moment  de  la  floraison.  Le  systeme  Guyot,  a  long  bois,  doit 
convenir  parfaitement  a  la  Tinta  Roriz,  a  condition  qu'il  soit  applique  suivant  la  force  des 
souches. 

Ce  cepage  vient  a  merveille  dans  les  coteaux  du  Haut-Douro,  ou  le  vignoble  est  etabli 
sur  des  pentes  abruptes  et  vertigineuses  et  oil,  pour  retenir  la  terre  schisteuse  obtenue  a 
coups  de  pioche  et  fort  souvent  par  l'explosion  de  la  poudre  ou  de  la  dynamite,  on  est 
oblige  de  faire  construire  par  d'habiles  macons  de  hautes  murailles,  tres  rapprochees  les 
lines  des  autres,  formant  d'etroites  terrasses,  qui  dans  la  majorite  des  cas  ne  comportent 
qu'une  ou  deux  lignes  de  plantes.  Dans  les  terrains  profonds,  la  Tinta  Roriz  prend  plus 
d'expansion  et  ses  grappes  sont  plus  volumineuses,  devenant  meme  parfois  tres  grandes. 
N'ayant  pu  obtenir,  a  notre  regret,  des  grappes  directement  de  la  Quinta  de  Roriz,  corarae 
nous  le  desirions,  nous  sommes  redevables  a  M.  Filippe  da  Veiga,  de  Castanbeiro  do 
Norte,  un  veteran  de  la  viticulture  dourienne,  des  specimens  d'apres  lesquels  nous  avons 
fait  executer  notre  peinture. 

Nous  cultivons  ce  cepage  dans  nos  proprietes  de  Castedo,  qui  se  trouvent  sur  la  rive 
droite  du  Douro,  presque  vis-a-vis  Quinta  Roriz,  mais  il  nous  est  impossible  de  nous 
prononcer,  a  l'heure  actuelle,  sur  le  porte-greffe  qu'il  prefere ;  toutefois  il  ne  reste  pas  le 
moindre  doute  qu'il  se  developpe  admirablement  sur  les  cepages  americains.  Cspendant, 
nous  sommes  porte  a  croire  qu'il  doit  preferer  les  porte-greffes  assez  hatifs,  c'est-a-dire 
les  Riparias  plutot  que  les  Rupestris,  le  Riparia  Grand  glabre  etant  tres  employe  a  la 
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Quinta  do  Roriz  avec  assez  de  succes.  An  commencement  de  la  reconslilution,  il  a  ete 
greffe,  avec  beauconp  de  succes,  par  M.  le  Dr  J.  Pinheiro  d'Azevedo  Leite,  sur  l'York 
Madeira,  porte-greffe  aujourd'hui  tout  a  fait  banni  des  vignobles  portugais. 

La  Tinta  Ptoriz  est  un  cepage  de  predilection  pour  les  maladies  cryptogamiques;  ainsi 
avant  que  le  Mildiou  soit  connu  au  Portugal '  on  prenait  de  serieuses  precautions  contre 
rOidiuin  parce  qu'on  savait  deja  qu'il  etait  d'une  sensibilite  extreme  a  cette  maladie. 
Aussi  n'etait-il  jamais  plante  dans  les  bas-fonds  bumides  et  marecageux,  car  on  risquait 
de  perdre  tous  les  ans  la  recolle.  M.  Albino  de  Souza  Rebello,  de  Soutello  (Haut-Douro), 
nous  disait  dernierement  qu'il  la  considerait  comme  une  des  varietes  portugaises  des  plus 
sensibles  aux  maladies  cryptogamiques,  surtout  a  l'Oidium,  contre  lequel  la  defense 
devenait,  les  annees  humides,  assez  difficile.  C'est  une  des  causes  qui  fait  que  ce  cepage 
est  delaisse  par  beaucoup  de  proprietaires. 

Par  contre,  a  la  maturation,  raeme  par  des  temps  tres  pluvieux,  la  pourriture  grise,  on 
Botrytis  cinerea,  respecte  ce  cepage.  Sa  maturation,  surtout  sur  la  rive  droite  du  Douro, 
etant  tres  precoce,  son  raisin  devient  la  proie  des  abeilles  et  d'autres  ennemis  destructeurs 
des  raisins  precoces. 

Vindication.  —  La  Tinta  Roriz  est  surtout  un  raisin  de  cuve  et  n'a  que  pen  de  valeur 
comme  raisin  de  table,  quoiqu'il  soit  des  plus  decoratifs.  Ses  grandes  grappes,  bien  four- 
nies,  a  beaux  reflets,  charment  la  vue,  el  son  jus,  tres  abondant,  est  assez  doux  sur  les 
coteaux  du  Douro  qui  recoivent  Taction  du  soleil  depuis  le  matin  jusqu'au  couchant.  Tou- 
tefois,  dans  les  regions  plus  fraiches,  son  moiit  devient  relativemenl  plus  ricbe  et  de  plus 
de  valeur  qu'on  serait  porte  a  le  supposer,  ainsi  que  le  demontreront  nos  propres  obser- 
vations faites  pendant  la  derniere  vendange,  en  prenant  comme  terme  de  comparaison  le 
Mourisco  tinto,  cepage  bien  connu  dans  tout  le  pays. 

Ces  deux  varietes,  a  Costa  do  Castedo  (  Haut-Douro),  nous  ont  donne  les  mouts  suivants  : 

Densite  Sucre  Alcool 

Tinta  Roriz 1100  236  13.9 

Mourisco  tinto 1108  258  15.2 

Ici  nous  voyons  que  le  Mourisco  tinto  est  plus  ricbe  que  la  Tinta  Roriz,  mais  par  contre 
a  Campanba,  dans  les  environs  de  Porto,  region  a  vins  verts,  nous  trouvons  un  resultat 
contraire  : 

Densite  Sucre  Alcool 

Tinta  Roriz 1087  202  11.9 

Mourisco  tinto 1079  180  10.6 

De  cette  etude  comparative,  on  est  naturellement  porte  a  conclure  que  la  Tinta  Roriz  a 
une  certaine  valeur  pour  la  partie  du  pays  oil  les  chaleurs  sont  moins  intenses. 

M.  le  Dr  Adelino  Costa  a  fait,  en  1900,  des  observations  assez  curieuses,  a  Guimaraes 
(Minho),  sur  le  mout  de  la  Tinta  Roriz,  en  le  comparant  avec  les  mouts  de  deux  cepages 
francais  :  le  Petit  Bouscbet  et  l'Aramon. 

1.  Le  Peronospora  viticola  a  ete  signale  pour  la  premiere  fois  au  Portugal  par  M.  Rodrigues  de  Moraes,  en  1881, 
a  Regua,  et  l'annee  suivante  nous  le  constations  dans  les  environs  de  Porto,  ainsi  que  M.  Taveira  de  Carvalho, 
a  Amarante. 
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Voici  ce  qu'il  a  constate  : 

Densite  Sucre  AIcool 

Tinta  Roriz .      1059  127  7.5 

Petit  Bouschet 1051  L06  6.2 

A  ra  mon \  04  i  87  5 . 1 

On  remarquera  qu'il  existe  urie  difference  imporlante  entre  la  richesse  de  ces  trois 
cepages,  le  Tinta  Roriz  tenant  la  place  cThonneur  an  Minho. 

Nous  ne  connaissons  pas  le  vin  cle  la  Tinta  Koriz  pur,  car,  a  notre  connaissance,  il  n'a 
encore  jamais  ete  fabrique  separement;  mais  nous  crovons  que  s'il  n'etait  pas  melange  a 
d'autres  cepages  plus  fins,  son  mout  plat  et  sans  saveur  speciale  ne  donnerait  pas  tin  vin 
de  qualite.  Ce  n'est  pas  un  cepage  susceptible  de  donner  de  la  renommee  aux  clos.  En 
faisant  nos  essais  nous  avons  eu  l'occasion  de  verifier  aussi  qu'il  assez  riche  en  ceno- 
cyanine,  sa  couleur  rappelant  le  sirop  de  groseilles  fonce. 

Nous  sommes  redevables  a  M.  Menezes  Pimentel  des  observations  suivantes,  qui  sont 
fort  interessantes  : 


DAT .; 

des  observations. 

HI  "AN'TITE 

de  grap- 
pes  sur 
chaque 

sarment. 

QUANTITE 

de  grap- 
pes  pour 

1  kilo 
de  raisins 

RAFLE 

sur  1   kilo 

de 

raisins. 

MUSTI- 
METRE 

GLUCO- 
METRE 

AHKO- 
METRE 

THERMO- 
METHE 

VOLUME 

du  mout 
(produit 
par  1  kilo 
de  raisins 

1896  Octobre         2 

8 

8 

1897  Septembre  15 

,,           07 . 

29 

1898  Septembre  19 

189'.)  Aout              22.    . 

2 

2 

2 

1  et  2 

9.:; 

11.5 
3 ,  25 
4 . 5 
3 

:\ 

3.5 
2 .  25 

32 

61 
71 
60 
60 

39 

50 
30 

57.5 
56 

1094 
1091 
1094. 
1095 
1120 
1101 
1083 
1102 
1093 
1092 
1082 

20.40 
21.09 

21.55 

23 .  38 
16.96 

24.8 
21.8 

19 

13 

12.5 

13 

12.5 

15 

L3 

12 

13.5 

12.5 

12 

11 

19 

19.5 

19.5 

20 

21 

30 
29 

18 

760 

690 
646 
680 
731 
736 

750 

Septembre  12 

1900  Septembre  12 

»           26 

Nous  empruntons  au  Portugal  Vinicola,  de  M.  Gincinnato  da  Costa,  l'etude  physique 
et  chimique  suivante  du  Tinta  Roriz  faite  sur  du  raisin  provenant  du  vignoble  de 
Mirandella  (Traz-os-Montes)  : 

Gr. 

Poids  moyen  de  la  grappe 466 

Poids  moyen  des  grains 2.49 

Rafles  (poids  °/o) 2.03 

Grains  (%) 97.97 

Pulpe(°/„) 87.71 

Peaux  (°/o) 8.99 

Pepins  (%) 3.30 

100  kilog.  de  raisins,  grappes  completes  avec  rafles,  produisent  kilog 79.94 

100  kilog.  de  raisins,  sans  rafles,  produisent 81 .60 

Degre  glucometrique  (Guyot)  —  a  15°  centigrades 17.49 

Mout             Peaux  Ralles 

Eau 81.50         75.23  44.16 

Sucre  fermentescible 14.32           —  — 

Acidite  tolale  (en  acide  sulfurique  ) 0.37           0.31  0.10 

Matieres  minerales 0 .  48           2.55  5 .  06 

Tanin —             0.51  0.21 
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DESCRIPTION.  —  Souche,  de  force  moyenne;  tronc  legerement  aplati,  tortueux  ; 
ecorce  brun  fonce,  se  detachant  facilement  en  forts  et  longs  filaments. 

Bourgeons,  petits,  a  jeunes  feuilles  quinquelobees,  leur  face  superieure  est  soyeuse,  blanc 
jaune  dore,  marginee  de  carmin  ;  a  la  page  inferieure  blanches,  cotonnenses  ;  dents  peu 
marquees. 

Rameaux,  verts  a  l'elat  herbace,  vigoureux,  semi-eriges,  cylindriques,  aplatis  pres  des 
nceuds,  glabres,  rouge  vineux  depuis  la  veraison  ;  a  l'aoutement  legerement  stries,  noisette 
fonce  et  rougeatres  aux  nceuds ;  merithalles  tres  longs ;  nceuds  fortement  renfles ;  vrilles 
tres  longues,  fortes,  bi  ou  trifurquees. 

Feuilles,  quinquelobees,  tres  grandes,  plus  longues  que  larges ;  sinus  lateraux  supe- 
rieurs  assez  profonds,  les  bords  depourvus  de  dents  et  se  superposant,  laissant  a  peine  une 
petite  ouverture ;  les  sinus  lateraux  inferieurs  quelquefois  legerement  marques ;  sinus 
basilaire  profond,  mais  souvent  tout  a  fait  ferme  par  la  superposition  des  lobes ;  dents 
larges,  grandes,  formant  deux  series,  celles  terminant  les  lobes  plus  fortes,  mucronees ; 
parenchyme  d'epaisseur  moyenne,  avec  variations  considerables  suivant  la  partie  du 
sarment  oil  les  feuilles  se  sont  developpees;  la  face  superieure  glabre,  bullee,  vert  fonce; 
nervures  peu  saillantes,  d'un  vert  jaunatre  ;  la  face  inferieure  legerement  cotonneuse,  vert 
plusclair;  nervures  fortement  teintees  dun  jaune  verdatre.  —  Petiole  cotonneux,  cylin- 
drique,  court,  tres  fort,  teinte  de  rouge.  Les  feuilles  plus  agees  se  teintent,  quelquefois  a 
la  veraison,  ou  meme  des  la  floraison,  de  larges  taches  rouges,  comme  si  elles  etaient 
souffrantes  de  la  maladie  connue  sous  le  nom  de  rougeot. 

Fruits.  —  Grappes,  tres  grandes,  moyennement  serrees,  pyramidales;  la  partie  supe- 
rieure constituee  par  des  grappillons,  portes  par  des  pedicelles  moyennement  longs ;  une 
longue  vrille  grele,  tordue,  partant  du  noeud  du  pedoncule,  porte  trois  ou  quatre  grains 
plus  petits  que  les  principaux  de  la  grappe  ;  pedicelles  longs,  minces,  verruqueux ;  bour- 
relet  moyen,  subereux  ;  pinceau  moyen,  assez  adherent,  rouge  vineux;  pedoncule  fort, 
long,  cylindrique.  —  Grains,  de  grandeur  tres  variable  sur  la  meme  grappe,  mais  gene- 
ralement  moyens,  spheriques  ou  legerement  aplatis  du  cote  de  Fombilic ;  noir  jais, 
legerement  pruines;  pulpe  gelatineuse  se  detachant  presque  tout  entiere  de  la  peau ;  peu 
juteuse,  molle,  sucree,  assez  fade;  peau  epaisse,  tres  dure,  parcheminee,  contenant  assez 
de  matiere  colorante ;  pepins  sur  100  baies  :  a  un,  14 ;  a  deux,  57 ;  a  trois,  21  ;  a  quatre,  8. 

DUARTE    D'OLIVEIRA. 
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Historique  et  origine.  —  Pour  faire  l'histoire  du  Tinta  cao  les  ressources  nous  font 
defaut  et  il  serait  hardi  de  se  prononcer  sur  le  pays  oil  ce  cepage  a  pris  naissance.  Est-ce 
vraiment  un  cepage  portugais,  ou  nous  est-il  venu  de  la  France,  de  TEspagne  on  de 
l'ltalie?  Nous  l'ignorons  comme  du  reste  pour  beaucoup  d'autres  cepages;  les  vignerons 
considerent  le  Tinto  cao  comme  portugais,  parce  qu'ils  le  connaissent  par  tradition  et 
depuis  leur  enfance.  Tinto  cao  en  francais  signifie  chien  rouge,  ou  plutot  chien  noir, 
designations  qui  doivent  rappeler  la  couleur  des  grains.  II  a  ete  signale  en  179(3,  simul- 
tanement  par  les  deux  auteurs  Lacerda  Lobo  et  Rebello  da  Fonseca,  le  premier  le  donnant 
comme  existant  dans  la  province  de  Traz-os-Montes,  et  le  second  dans  le  Douro ;  toutefois, 
comme  on  le  verra  a  propos  de  sa  vinification,  vingt  ans  avanl,  en  1771,  Manoel  Xavier 
Ribeiro  Vaz  de  Carvalho  cultivait  deja  ce  cepage  sur  une  grande  echelle  et  fabriquait  avec 
lui  un  vin  special.  Done,  si  le  Tinto  cao  n'appartient  pas  aux  epoques  plus  reculees  de  la 
culture  de  la  vigne  en  Portugal,  il  est  sur  que  vers  le  milieu  du  xvne  siecle  il  y  existait 
deja  et  jouissait  dune  certaine  reputation. 


BIBLIOGRAPHIE  —  Lacerda  Lobo  :  Memorias  Economicas  da  Academia  Real  das  Sciencias  de  Lisboa 
(p.  72,  1790).  —  Rebello  da  Fonseca:  Memorias  de  agricultura  (t.  II,  pp.  39,  188,  1790);  Descripcao 
economica  do  territorio  que  vulgarmente  se  chama  Alto-Douro  (Memorias  economicas  da  Academia  Real 
das  Sciencias  de  Lisboa,  I.  Ill,  p.  92,  1791  ).  —  Antonio  Alves  Pinto  Villar  :  1815,  Jornal  Horticolo- 
Agricola  (p.  82,  1899).  —  Antonio  Gyrao  :  Tratado  theorio  e  pratico  da  agricultura  das  vinhas  (p.  50, 
xn,  1822).  —  Francisco  Ignacio  Pereira  Rubiao  :  0  Vinhateiro  (p.  91,  1832  et  p.  267,  1844).  —  Raron 
de  Forrester  :  Urna  ou  duas  palavras  sobre  vinhos  do  Porto  por  um  residente  em  Portugal  ha  onze  annos 
(p.  8,  1844);  The  Oliveira  Prize  Essay  on  Portugal  (p.  80,  1853).  —  Hum  Gentil-Homem  e  Negocian  e 
Rritannico  :  Huma  palavra  de  verdade  sobre  vinho  do  Porto  dirigida  ao  publico  britannico  (p.  10,  1844 j. 

—  Vicomte  de  Villa  Maior  :  Preliminaries  da  ampelographia  e  cenologia  do  Paiz  vinhateiro  do  Alto  Douro 
(pp.  23,  80,  170,  176,  214,  1865);  Manual  de  Viticulture  Pratica  (p.  507,  1875);  O  Douro  Illustrado 
(p.  185,  1876).  —  CtR  Odart  :  Ampelographie  universelle  (6e  edit.,  p.  539,  1873).  —  Alexandre  de  Sousa 
Figueiredo  :  Manual  de  Arboricultura  f  p.  188,  1875).  —  Ferreira  Lapa  :  Vinicultura  Portugueza  in  Jornal 
de  Horticultura  Pratica  (p.  129,  1875);  Revista  da  agricultura  na  Exposicao  Universal  de  Paris  de  1878 
(p.  195,  1879).  — Marques  Loureiro  :  Catalogo  geral  do  estabelecimento  horticula  de  (p.  182,  n°  15,  1878). 

—  Dr  Manuel  Paulino  d'Oliveira  :  Relatorio  da  Commissao  de  estudo  e  tratamento  das  vinhas  do  Douro 
(O  agricultor  do  norte  de  Portugal,  p.  211,  1881).  —  Almeida  e  Rrito  :  Commissao  Central  dos  servicos 
phylloxericos,  1880-1881  (p.  52,  1881).  —  Vicomte  de  Villar  d'Allen  :  Relatorio  annual  da  Commissao 
central  dos  servicos  phylloxericos  (p.  27,  1881).  —  Manuel  Rodrigues  Gondim  :  Roletim  Ampelographico 
(p.  80,  1885).  —  Cte  de  Rovasenda  :  Essai  d'une  ampelographie  universelle  (2e  edit.,  p.  205,  1887).  — 
Agostinho  Correa  Pereira  :   Boletim   da    Direccao   Geral  de  Agricultura   (p.   41,    1889).   —  Vicomte  de 
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Ce  serait  en  vain  quon  chercherait  a  decouvrir  ponrquoi  on  a  donne  cao,  on  chien, 
comme  nom  specifique  a  celte  variete  ;  dn  reste  nous  Ironvons  aussi  ce  qualificatif  dans 
Esgana  cS-o,  qui  est  la  traduction  du  nom  dn  cepage  frangais  Etrangle  chien  (Mourvedre). 
II  existe  chez  nous  les  varietes  blanches  el  rouges  de  ce  cepage  qui,  signale  par  Alarte  en 
1712,  etait,  par  consequent,  nn  cepage  des  plus  anciens.  Nous'  avons  encore  Alvarinho 
cao;  le  nom  vulgaire.  en  portugais,  pour  le  Solarium  Dulcamara,  est  Uva  de  cao,  on 
Raisin  de  chien  en  francais. 

Rebello  da  Fonseca,  en  1790,  est  le  premier  des  auteurs  portugais  qui  parla  longue- 
ment  du  Tinto  cao;  il  l'orthographia  Tinta  cam  et  il  en  faisait  grand  eloge  :  «  Le  Tinta 
cam,  dit-il,  est  un  cepage  qui  a  droit  a  une  des  premieres  places  parmi  cenx  qui  sont 
cultives  au  Portugal.  II  murit  bien,  ne  se  passerille  ni  se  pourrit.  Sa  production  n'est  pas 
grande,  mais  elle  se  maintient  et  on  en  fait  un  vin  tres  rouge,  fort  et  liquoreux.  Manoel 
Xavier  Ribeiro  Vaz  de  Carvalho,  un  viticulteur  fort  distingue  et  intelligent,  a  cueilli  a 
part,  en  1771,  le  raisin  de  Tinta  cam  et  en  a  fabrique  une  certaine  quantite  de  vin  qui  a 
ete  considere  comme  tres  superieur  a  tous  les  autres  vins  produits  dans  le  meme  vignoble. 
II  l'a  vendu  au  marchand  anglais  Francois  Bearsley,  qui  l'aurait  paye  a  un  prix  extraor- 
dinairement  eleve  si  cela  n'etait  pas  interdit  par  les  lois  '.  J'ai  cherche  souvent  pourquoi 
les  vins  de  Guiaes  sont  preferes  a  tous  les  autres  vins  dn  Haut-Douro  et  j'ai  reconnu  que 
son  exposition  nest  pas  superieure  a  celles  des  autres  terrains,  pas  plus  que  le  sol;  je  me 
suis  convaincu  que  leur  superiorite  avait  pour  origine  rencepagemenl  de  ce  vignoble  oil 
entrent  en  grande  quantite  le  Tinta  cam  et  le  Pe  agudo  qui,  en  melange  avec  de  l'Alva- 
relbao,  produisent  un  vin  que  les  marchands  anglais  estiment  beaucoup  aujourdhui  et 
dans  lequel  ils  avouent  rencontrer  de  la  couleur,  du  bouquet,  du  corps  et  un  gout  qui  leur 
donnent  entiere  satisfaction.  » 

Le  vicomte  de  Villar  d' Allen,  un  savant  viticulteur,  a  etudie,  lorsqu'il  etait  president  de 
la  Commission  centrale  des  travaux  phylloxeriques  au  Portugal  (1881),  plusieurs  des 
cepages  indigenes;  a  propos  du  Tinto  cao  il  s'exprimait  ainsi  :  «  II  n'est  pas  d'une  abon- 
dante  fertilite,  mais  il  produit  regulierement  tous  les  ans  et  son  raisin  est  dune  nature 

1.  Le  prix  etabli  par  la  Companhia  Geral  da  Agricultura  das  Vinhas  tlo  Alto  Douro  pour  ces  vins  excellents  etait 
2:i  S  000  reis  ( 125  IV.)  la  pipe  d'environ  550  lilies,  d'apres  les  lois  de  cette  epoque  ( §  XXXIII ),  et  ce  prix  ne  pouvail 
subir  aueune  modification,  meme  pour  les  annees  qui  avaient  d'insignifiantes  recoltes.  Comme  on  le  sail,  cette 
Compagnie  a  ete  creee,  en  1756,  par  le  marquis  de  Pombal,  le  celebre  ministre  du  roi  1).  Jose  I. 


Villakinho  he  S.  Romao  :  Videiras  americanas  (pp.  8,  9,  1889).  —  Albino  Florido  da  Cunha  Toscano  : 
Bolelim  da  Direccao  Geral  de  Agricultura  (pp.  939,  940,  1890  i.  —  G.  Foex  :  Gours  complet  de  viticulture 
(p.  70,  1891).  —  Palma  de  Viliiena  :  Relalorio  acerca  da  doenca  das  vinhas  denominada  Maromba,  in 
Boletim  da  Direccao  Geral  de  Agricultura  (p.  1003,  1891);  Guia  Agricola  (p.  85,  1902).  —  Dr  Taveira  de 
Carvalho  :  Apontamentos  para  o  estudo  da  ampelographia  portugueza  (p.  799,  1895).  —  Affonso  Cabral  : 
Relatorio  geral  do  Gongresso  Yiticola  Nacional  de  1895  (vol.  I,  p.  143,  1896);  Douro  et  ses  vins  (p.  29, 
1902).  —  Charles  Sellers  :  Oporto  Old  and  New;  Historical  Record  of  the  Port  wine  trade  (p.  234,  1899). 
—  Cincinnato  da  Costa  :  0  Portugal  Vinicola  (p.  130,  1900).  —  Rodrigues  de  Moraes  :  Vitieultura  Pratica 
Portugueza  (p.  16,  1900).  —  J.-M.  Guillon  :  Les  epoques  de  vegetation  de  la  vigne  (p.  15,  1900); 
Revue  de  viticulture  ( t.  XIV,  p.  455,  1900).  —  E.-H.  Rainford  :  Jornal  Horticolo-Agricola  (p.  163, 
1901).  —  Duarte  dOliveira  :  Jornal  Horticolo-Agricola  (p.  34,  1901).  —  Xavier  Rocques  :  Revue  de 
viticulture  (t.  XVIII,  p.  235,  1902).  — Dr  Joaquim  Pinheiro  d'Azevedo  Leite. 
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vigoureuse,  et  il  pent  se  conserver  longtemps  sur  souche  apres  maturation,  sans  que  la 
pluie  le  fasse  pourrir.  » 

Quand  on  parcourt  aujourd'hui  les  anciens  domaines  viticoles  du  Douro,  ceux  surtout 
qui  par  leur  importance  ont  cree,  a  juste  titre,  la  renommee  du  Port-wine,  on  regrette 
vivement  de  voir  que  des  cepages  celebres  comrae  le  Tinto  cao,  veritables  createurs  de 
notre  grande  richesse,  disparaissent  de  plus  en  plus  pour  faire  place  a  d'autres  tout  a  fait 
plebeiens  et  qui  n'ont  pas  le  moindre  titre  pour  les  recommander,  et  consequemment  les 
faire  recevoir  parmi  les  cepages  nobles  qui  peuplent  les  montagnes  accidentees  qui  bordent 
le  fleuve  le  plus  impel ueux  du  nord  du  Portugal. 

Mais  une  fausse  orientation  viticole  regne  dans  tous  les  pays  :  en  Espagne  comme  en 
Italie  ;  en  France  comme  au  Portugal;  ici,  surtout  dans  la  region  des  vins  qui  n'ont  pas  de 
rivaux  au  monde,  comme  vins  liquoreux,  cetle  erreur,  qui  se  fera  sentir  sous  peu,  est 
d'abandonner,  petit  a  petit,  les  varietes  qui  ont  cree  leur  reputation  depuis  de  longues 
annees. 

Le  Cte  Odart,  dans  son  Ampeloyrnphie  universe  lie,  a  propos  du  Tinto  cao,  montre  par 
son  laconisme  qu'il  ne  le  connaissait  que  tres  superficiellement  :  «  Bon  vin,  dit-il,  un 
peu  dur;  a  besoin  de  vieillir.  »  Rien  n'est  plus  vague  et  plus  incomprehensible,  car  le 
Tinto  cao  comme  vin  de  table  n'a  pas  besoin  d'etre  trop  age  pour  qu'il  soit  irreprochable. 

De  son  cote,  le  baron  de  Forrester  disait  que  le  Tinto  cao  etait  un  raisin  a  grains  tres 
durs,  produisant  du  vin  tres  sec,  avec  une  belle  couleur  et  un  bouquet  exquis ;  d'apres 
Antonio  Gyrao,  ce  cepage  produit  peu,  mais  le  vin  est  excellent. 

M.  le  Dr  Joaquim  Pinheiro  d'Azevedo  Leite,  qui  habite  une  region  de  vin  de  premier 
ordre  (Provezende,  Haut-Douro)  et  que  nous  avons  consulte  a  propos  de  Tinto  cao,  a  eu 
1'obligeance  de  nous  repondre  :  «  Comme  c'est  un  cepage  de  moyenne  production,  il  est 
tres  peu  greffe,  surtout  a  present  qu'on  prefere  les  varietes  tres  productives.  »  Nous  avons 
tenu  a  reproduire  ces  lignes  qui  traduisent  une  grande  verile  et  qui  sont  d'accord  avec  ce 
que  nous  observons,  en  general,  dans  les  quintas  les  plus  renommees  du  Douro. 

Culture  et  vinification.  —  Pour  que  le  Tinto  cao  montre  ce  qu'il  vaut,  cenologiquement 
parlant,  il  faut  lui  donner  les  bonnes  expositions  et  les  terrains  schisteux  du  Douro,  tres 
maigres,  depourvus  de  toute  fumure.  Les  propres  lois  du  pays  interdisaient  de  fumer  le 
vignoble,  la  seule  preoccupation  etant  de  tout  sacrifier  a  la  qualite  sans  se  preoccuper 
meme  de  savoir  si  les  plantes  trouveraient  leur  alimentation  ' . 

i.  Sur  ce  sujet  tres  curieux  est  l'arret  du  30  aout  1757  signe  par  le  roi  D.  Jose  1,  arret  dont  nous  donnerons  un 
resume,  Particle  premier,  qui  demontre  que  le  grand  souci  de  cette  epoque-la  etait  de  n'avoirque  du  bon  vin. 

Art.  I.  —  II  est  contre  les  bonnes  regies  de  l'agriculture  de  fumer  les  vignes;  celui  qui  les  fume  a  en  vue 
d'obtenir  une  plus  grande  recolte,  au  detriment  de  la  qualite  du  vin,  qui  devient  plus  faible  et  perd  la  couleur 
naturelle  : 

J'interdis,  apres  la  publication  de  cet  arret,  a  quiconque  de  mettre  ou  de  faire  mettre  dans  son  vignoble  de  la 
fumure  de  toute  espece  dans  les  limites  des  demarcations  que  j'ai  fait  faire  sur  les  deux  marges  du  fleuve  Douro, 
sous  peine,  pour  le  contrevenant  si  le  fait  est  prouve  d'accord  avec  le  Droit  devant  le  Juge  Conservateur  de  la 
Companhia  Geral  da  Agricultura  das  vinhas  do  Alto  Douro  : 

Si  le  vignoble  ou  on  a  mis  la  susdite  fumure  appartient  a  ceux  de  premiere  qualite,  se  trouvant  dans  les  endroits 
reserves  pour  la  Feitoria  (  vins  fins)  :  pour  la  premiere  fois  le  proprietaire  ne  pourra  vendre  son  vin  pour  Impor- 
tation pendant  cinq  annees  et  on  en  prendra  possession  pour  la  consommation  interieure  moyennement  le  paie- 
ment  de  10  $  500  reis  la  pipe  (52  fr.  au  lieu  de  125  fr.,  prix  etabli  par  la  loi  pour  les  vins  de  Feitoria  ) ; 

Pour  la  seconde  fois  on  confisquera  le  vin  et  on  le  paiera  au  meme  prix  de  10  $  500  reis  pendant  dix  ans ; 

Enfin,  pour  la  troisieme  fois,  le  vin  ainsi  que  la  propriete  seront  confisques  au  benefice  des  interesses  dans  la 
Companhia. 

Ampeloghaphie.   —  V.  6 
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II  faut  distinguer  le  Tinto  cSo  produisant  du  vin  dans  une  region  a  vins  fins  comme  l'est 
celle  du  Douro  superieur,  et  le  produisant  dans  d'autres  conditions  tout  a  fait  differentes, 
parce  que  ses  qualites  changent  d'une  exposition  a  une  autre,  d'un  terrain  schisteux  a  un 
terrain  argileux.  Cultive  pour  la  production,  le  Tinto  cao  devient  tout  autre  :  sa  qualite, 
comme  vin  liquoreux,  laisse  beaucoup  a  desirer. 

Son  debourrement  a  lieu  des  premiers.  D'apres  Rodrigues  Gondim,  il  serait  contem- 
porain  comme  debourrement  avec  la  Tinta  amarella  et  la  Tinta  carvalha  a  la  Quinta  da 
Roeda  (Haut-Douro).  En  general,  il  est  tres  respecte  par  les  brouillards  et  les  temps 
humides,  et  noue  tres  bien,  malgre  les  mauvaises  conditions  atmospheriques ;  toutefois, 
comme  nous  l'avons  dit,  sa  production  ne  donne  pas  toujours  grande  satisfaction  dans 
toutes  les  conditions  ou  il  peut  se  trouver. 

II  presente  une  certaine  resistance  a  l'O'idium,  sauf  du  debourrement  a  la  nouaison. 
Consignons  ici,  toutefois,  l'opinion  qu'a  emise  la  Commissao  acerca  da  molestia  das  vinhas 
do  Douro  (1853)  sur  le  Tinto  cao  :  «  Ce  cepage  est  un  des  preferes  de  l'Oidium,  d'apres 
les  observations  faites  par  les  sous-commissions  de  Sabrosa  et  Villar  de  Macada.  » 

Lors  des  premiers  essais  avec  les  c^pages  americains,  M.  le  Dr  Joaquim  Pinheiro 
d'Azevedo  Leite  a  fait  des  observations  comparatives  assez  curieuses  et  il  est  arrive  a  cette 
conclusion  que  le  Tinto  cao  n'avait  pas  moins  de  resistance  au  Phylloxera  vastatrix  que  le 
Clinton  et  l'York  Madeira  ',  qui  malheureusement  ont  ete  trop  repandus  dans  le  vignoble 
du  Douro.  A  cette  epoque,  deja  bien  lointaine,  M.  le  vicomte  de  Villar  d'Allen  et  d'autres 
viticulteurs  eclaires  etaient  convaincus  eux  aussi  que  ce  cepage  portugais  resistait  plus  a 
Tinsecte  que  les  autres,  mais  le  temps  s'est  charge  bientot  de  demontrer  qu'ils  etaient  dans 
Terreii  r. 

Nous  avons  fait  a  Murca  ( Traz-os-Montes)  des  observations  en  1901  et  1902,  sur  du 
raisin  de  Tinto  cao,  recolte  dans  un  vignoble  de  plaine.  Le  mustimetre  nous  a  releve,  apres 
correction  a  15°  : 


1901 
1902 


Density 

Sucre 

Alcool 

1.088 

204 

12 

1.098 

231 

13.6 

M.  le  vicomte  de  Villar  d'Allen,  dans  ses  etudes  au  Douro,  en  1877,  a  observe  que  le 
mout  de  Tinto  cao  contenait  : 

Sucre 27 .  00 

Alcool 17.30 

Le  vin  de  Tinto  cao  est  tres  bouquete  et  rappelle  celui  de  Touriga,  mais  il  n'est  pas  si 
fonce.  Pinto  Villar,  en  1815,  avec  son  sens  pratique,  faisait  deja  les  remarques  suivantes  : 
«  Ce  cepage  produit  un  vin  excellent,  avec  un  magnifique  bouquet  et  un  gout  charmant, 
mais  il  lui  manque  de  la  couleur.  » 

Rodrigues  Gondim,  qui,  au  moment  de  la  grande  lutte  contre  le  Phylloxera,  a  ete  nomme 
par  le  gouvernement  directeur  de  la  Station  ampelo-phylloxerique  du  Pinhao,  a  etudie  le 

1.  Commissao  Central  dos  servicos  phylloxericos  (p.  52,  1881). 
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Tinto  cao  dans  une  des  plus  belles  regions  du  Douro,  et  ses  observations,  qui  ont  porte  sur 
un  kilog.  de  raisin,  lui  ont  donne  l'analyse  physique  suivante  : 

Mout 613  s'' 

Rafle 62  Kr 

Peaux,   pepins,  etc 252  Br 

927  sr 

Perles  par  pressurage,  evaporation,  etc 73  B' 

1 .  000  sr 

Volume  du  poids  Poids  du  mout  Baume  Sucre  "/»  Temperature  du  mout 

0  1.  575  Ok.  623  14°  27.25  21° 

Les  observations  suivantes,  faites  sur  le  Tinto  cao  en  1890,  a  la  Quinta  da  Vaccaria 
(Regoa),  appartenant  a  l'Etat,  par  Fagronome  Gunha  Toscano,  presentent  un  certain 
interet  : 

Quantite  de  mout         Degres  Baume 
produit  par  1  kilog.     sans  correction  de 
de  raisin  (en  litres)         temperature 

Septembre    7 0.66  11 

10 0.60  12.5 

23 0.63  11.5 

30 0.63  13 

Octobre  4 0.63  15 

»       6 0.62  13.25 

Nous  reproduisons  ici  Fetude  physique  et  chimique  faite  en  1900  par  M.  Cincinnato  da 
Costa,  professeur  a  ITnstitut  agronomique  de  Lisbonne,  sur  du  raisin  de  Tinto  cao  qui  lui 
a  ete  fourni  par  M.  le  Dr  Joaquim  Pinheiro  d'Azevedo  Leite,  de  Provezende  (Haut-Douro)  : 

Gr. 

Poids  moyen  de  la  grappe 203 

Poids  moyen  des  grains 1.85 

Rafles  (poids  °/0) 1.89 

Grains  (  °/„  ) 98.11 

Pulpe  ("/„) 84.70 

Peaux  ( °/„ ) 10.81 

Pepins  (•/„) 4.49 

100  kilog.  de  raisins,  grappes  completes  avec  rafles,  produisent  kilog 78.38 

100  kilog.  de  raisins,  sans  rafles,  produisent 79.90 

Degre  glucometrique  (  Guyot)  —  a  15°  centigrades 21 .  33 

Moiit  Peaux  Rafles 

Eau 74.76  69.04  57.64 

Sucre  fermentescible 20 .  12            — 

Acidite  totale  (en  acide  sulfurique) 0.22           0.19  0.14 

Matieres  minerales 0.32           2.91  3.29 

Tanin —             0.25  1.12 

DESCRIPTION.  —  Souche,  de  force  moyenne;  tronc  aplati  et  tordu  ;  ecorce  cendree  se 
detachant  naturellement  en  courtes  lanieres. 

Bourgeons,  gros,  jeunes  feuilles  quinquelobees  a  la  face  superieure,  soyeuses,  blanc 
cendre,  marginees  et  maculees  de  carmin  rose;  face  inferieure  cotonneuse,  blanche;  dents 
bien  marquees,  carmin  fonce  a  leur  extremite. 
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Rameaux,  tres  longs,  arrondis,  de  moyenne  grosseur,  retombants,  vert  clair,  rayes  de 
rouge  du  cote  expose  au  soleil ,  pubescents,  se  cassant  aux  nceuds;  merithalles  longs 
(10  a  15  c. ) ;  nceuds  moyens ;  vrilles  bi-trifurquees,  nombreuses,  teintees  de  rouge,  tres 
longues  et  fines. 

Feuilles,  grandes,  minces,  aussi  larges  que  longues,  quinquelobees;  sinus  superieurs  peu 
ouverts  et  peu  profonds  presentant  souvent  a  la  base  du  sinus  une  dent;  sinus  inferieurs 
egalement  peu  ouverts  et  quelquefois  a  peine  indiques ;  dans  le  premier  cas  ils  ont  aussi, 
comme  les  superieurs,  une  dent  a  la  base  du  sinus;  le  sinus  petiolaire  est  echancre  en 
forme  d'un  U  renverse ;  page  superieure  vert  jaunatre,  glabre ;  nervures  d'un  jaune  plus 
clair  et  pas  saillantes ;  page  inferieure  jaunatre  et  cotonneuse ;  nervures  plus  claires  et 
fortes;  dents  petites,  en  deux  series,  les  terminales  des  lobes  grandes  et  elancees  ;  toutes 
plus  ou  moins  mucronees.  —  Petiole  cylindrique,  fort,  long,  legerement  duveteux,  teinte 
de  rouge. 

Fruits.  —  Grappes,  moyennes,  ladies,  coniques,  generalement  le  pedoncule  se  divise  a 
la  premiere  articulation  et  porle  deux  grappes  presque  de  la  meme  forme  ;  quand  la  grappe 
se  presente  simple,  elle  est  plus  serree,  portant  des  ailerons  longuement  pedicelles ; 
pedoncule  strie,  tres  long,  lapartie  superieure  cylindrique,  lignifiee,  et  Finferieure  herbacee, 
aplatie  ou  fasciee ;  pedicelles  courts,  greles  ;  bourrelet  gros,  avec  quelques  vermes  brunes, 
espacees;  pinceau  fort  et  vineux ,  se  detacbant  avec  effort.  —  Grains,  petits,  presque 
spheriques,  noirs  avec  des  reflets  bleuatres ;  cbair  peu  juteuse,  molle,  a  gout  simple  et 
parfois  un  peu  acidule  quand  la  maturation  ji'est  pas  Lout  a  fait  complete;  peau  mince, 
molle;  ombilic  peu  apparent.  Pepins  sur  100  grains  :  a  un  pepin,  2;  a  deux  pepins,  40; 
a  trois  pepins,  45;  a  quatre  pepins,  13. 

Duarte  d'Oliveira. 
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Synonymie.  —  Moretto,  Mureto,  Murete,  Bomvedro(?),  Lambrusca  (?),  Croetto(?), 
Crovetto  (? ),  Uva  nera  I  ?  ) ,  Sobrainha  (  ? )  (  Ponta  Delgada  ) . 

Historique  et  aire  geographique.  —  La  premiere  mention  que  nous  avons  rencontre 
sur  ee  cepage  est  faite  par  Laeerda  Lobo  a  la  fin  du  xvne  siecle.  Get  auteur  le  donnait 
commeexistanta  Traz-os-Montes  ( Anciaes,  Villarinho  da  Castanheira),  an  Douro  (Sabrosa) 
et  Beira  Alta  (Lamego,  (niarda),  mais  n'ajoutait  pas  un  seul  mot  sur  son  origine  ou  sur 
sa  valeur. 

Dans  un  manuscrit  portant  la  date  de  1815,  que  le  basard  a  fait  tomber  entre  nos  mains, 
se  trouve  une  etude  tres  curieuse  de  Antonio  Alves  Pinto  Villar,  sur  le  produit  des  divers 
movtts  du   Douro.  Nous  y  rencontrons  aussi  le  Moreto,  signale  an  point  de  vue  de  son 
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Conseiller  Dr  Ferreira  da  Silva. 
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produit,  mais  nous  ne  sommes  pas  plus  avances  pour  faire  son  histoire.  Son  nom  est  ecrit 
Mureto,  ou  Moreto,  selon  les  divers  auteurs,  mais  il  est  sur  que  (1815)  Pinto  Villar  a 
parfaitement  orthographic"  Moretto,  avec  deux  tt.  Le  Cte  de  Rovasenda  suppose  que  le 
Croetto,  ou  Crovetto,  est  identique  a  la  Lambrusca  d'Alexandrie  et  au  Moreto.  Nous 
sommes  plutot  porte  a  croire  que  le  Moreto  portugais  est  un  tout  autre  cepage  et  n'a  rien  a 
voir  avec  celui-la  par  ses  caracteres  generaux  et  la  qualite  de  son  produit.  Pour  permettre 
la  comparaison,  nous  empruntons  au  Boletino  A/npelogra/ico  (fasc.  XV,  p.  7)  les  lignes 
suivantes  sur  le  Croeto  :  «  C'est  un  cepage  tres  productif  et  c'est  sa  qualite  principale,  car 
son  vin,  qui  est  des  plus  communs,  se  melange  ordinairement  avec  d'autres.  Feuilles, 
sur-moyennes ,  tomenteuses  a  la  face  inferieure,  de  forme  variable,  a  dentures  grandes. 
Grappe,  grosse,  pyramidale,  ailee,  serree  ou  demi-serree.  Grains,  moyens,  legerement 
ovales,  ou  presque  spheriques,  noirs,  d'une  saveur  insipide,  quelquefois  apre  et  desa- 
greable.  » 

Tous  ceux  qui  s'occupent  d'ampelographie  savent  parfaitement  combien  il  est  difficile, 
pour  ne  pas  dire  impossible,  d'identifier  les  varietes  par  leurs  descriptions,  surtout  quand 
elles  sont  seulement  ebauchees  et  quand  il  n'existe  pas  de  caracteres  bien  accentues  et 
definis ;  toutefois,  pour  le  Croetto  ou  le  Moretto  italien,  nous  ne  croyons  pas  nous  tromper 
en  le  considerant  comme  different  du  cepage  lusitanien  portant  le  meme  nom.  Ainsi 
W.  Thudichum,  qui  a  etudie  les  vignobles  du  Douro,  ecrivait  avec  raison  :  «  Les 
vignes  du  Haut-Douro  different  dans  leurs  caracteres  botaniques  specifiques  de  toutes  les 
autres  vignes,  comme  le  Port  wine  differe  des  autres  vins.  »  C'est  ainsi  que  les  ouvriers 
du  Douro,  homines  eminemment  pratiques,  se  trouvent  tres  embarrasses  quand  ils 
viennent  dans  le  Minho  pour  faire  la  taille,  car  les  cepages  qui  leur  sont  le  plus  familiers 
deviennent  pour  eux  des  inconnus,  tellement  leurs  caracteres  se  sont  modifies. 

Le  vicomte  de  Villa  Maior  pretend  qu'en  dehors  du  Portugal  le  Moreto  est  connu  sous 
les  noms  de  :  Blauer-Portugieser ,  Blauer-Oporto ,  Blauer-Franchischer ,  Fruh-Portu- 
gieser,  Veste  di  Monica,  et  encore  Arruya  (ou  Arrouyal).  Nous  ne  pouvons  comprendre 
comment  il  s'est  procure  toute  cette  synonymie  qu'on  ne  pent  admettre  d'aucune  maniere, 
car  notre  cepage  —  le  Moreto  cultive  au  Douro  —  est  entierement  different  de  celui  qui 
porte  simultanement  ces  noms  allemands  et  italiens.  C'est  une  regrettable  erreur  d'etiquette 
qu'a  fait  le  savant  ampelographe  portugais,  Villa  Maior,  en  identifiant  Moreto  avec  le 
Blauer  Portugieser. 

Parmi  les  cepages  portugais,  ou  consideres  comme  tels,  le  Moreto  occupait,  avant 
l'invasion  phylloxerique,  l'aire  la  plus  vaste.  Dans  le  Douro,  depuis  Hegoa  jusqu'a  Barca 
d'Alva,  on  etait  sur  de  le  rencontrer  predominant  dans  l'encepagement  general.  A  Traz-os- 
Montes,  dans  les  plus  vastes  vignobles,  surtout  dans  ceux  oil  on  faisait  la  culture  de  la 
vigne  sous  une  certaine  orientation,  le  Moreto  y  etait  abondamment  represente.  Malheu- 
reusement  avec  la  reconstitution,  le  Moreto  est  tombe  dans  l'oubli,  el,  petit  a  petit,  a  ete 
banni  des  vignobles  du  nord  du  Portugal.  Nous  croyons  cependant  que  son  absence  se 
fera  reellement  sentir  dans  les  vins  d'elite  et  qu'on  lappellera  de  nouveau  au  secours 
d'une  renommee  qu'il  ne  faut  pas  perdre  coute  que  coiite. 

Pour  qu'on  puisse  bien  comprendre  le  role  important  que  le  Moreto  a  joue  dans  la  vini- 
fication  portugaise,  aussi  bien  au  nord  qu'au  sud,  nous  allons  indiquer,  d'apres  Taveira  de 
Carvalho,  l'aire  geographique  qu'il  est  parvenu  a  fixer  apres  recherches  : 


DUARTE    D'OLIVEIRA.    MORETO  51 

Seconde  region  agronomique.  —  Macedo  de  Cavalleiros,  Villa  Real. 

Troisieme  region  agronomique.  —  Armamar,  Carrazeda  d'Anciaes,  Lamego,  Mezao- 
Frio,  Regua,  Sabrosa,  Santa  Martha  de  Penaguiao,  Villa  Flor. 

Quatrieme  region  agronomique.  —  Agueda,  Alcobaca,  Anadia,  Aveiro,  Ratalha,  Can- 
tanhede,  Goimbra,  Condeixa,  Figueira  da  Foz,  Ilhavo,  Mealhada,  Miranda  do  Gorvo, 
Montemor-o-Velho,  Oliveira  do  Rairro,  Penacova,  Penella,  Soure. 

Cinquieme  region  agronomique.  —  Almeida,  Fornos  d'Algodres,  Guarda,  Mangualde, 
Mortagua,  Penalva  do  Gastello,  Sabugal,  Trancoso,  Vizeu. 

Sixieme  region  agronomique.  —  Campo  Maior,  Gastello  de  Vide,  Fronteira,  Fundao, 
Idanha-a-Nova,  Porlalegre,  Souzel. 

Septieme  region  agronomique.  —  Olivaes,  Santarem. 

Huilieme  region  agronomique.  —  Alandroal,  Arraiolos,  Reja,  Rorba,  Gastro  Verde, 
Cuba,  Fxtremoz,  Fvora,  Mourao,  Redondo,  Reguengos,  Villa  Vicosa. 

Dapres  M.  Tavares  da  Silva,  son  importance  dans  l'encepagement  du  Ras-Donro  peut 
elre  evaluee  an  16/5  de  la  totalite.  Selon  M.  Gincinnato  da  Costa,  parmi  les  varietes  de 
vignes  cultivees  a  Alemtejo,  le  premier  rang  appartient  au  Moreto  et  il  ajoute  qne  l'Alem- 
tejo  semble  etre  sa  lerre  natale,  —  an  sens  figure  bien  entendu  — ,  parce  que  c'est  la  que 
le  plant  deploie  sa  plus  grande  vigueur,  sa  plus  abondante  production  et  fournit  son 
meilleur  rendement. 

Comme  on  vient  de  voir,  le  Moreto  se  trouve  dans  toutes  les  regions  agronomiques  du 
pays,  exception  faite  pour  la  premiere  (le  Minho),  la  region  a  vins  verts  et  on  on  a  toujours 
tache  de  conserver  l'encepagement  primitif,  avec  beaucoup  de  raison,  pour  ne  pas  changer 
un  type  de  vin  qui,  tel  qu'il  est,  a  encore  actuellement  beaucoup  de  valeur  pour  Impor- 
tation dans  l'Amerique  du  Sud.  A  l'ile  de  Saint-Michel  il  se  rencontre  frequemment. 

Culture  et  vinification.  —  Le  Moreto  debourre  presque  a  la  premiere  epoque;  il  est 
d'une  grande  fertilite,  surtout  quand  il  est  conduit  a  laille  mi-longue  et  qu'il  se  trouve  sur 
un  bon  porte-greffe.  Sur  les  Riparias  il  vient  tres  bien;  des  individus  greffes  sur  Solonis, 
au  debut  de  la  reconstitution,  se  comportent  a  merveille.  Ce  cepage  coule  rarement. 

Dans  les  terrains  ensoleilles  du  Douro,  le  Moreto  produit  bien,  mais  dans  les  sols  trop 
humides  il  est  assez  sujet  a  la  pourriture.  Sa  defense  contre  les  maladies  cryptogamiques 
ne  parait  pas,  jusqu'a  present,  bien  difficile  dans  le  Douro ;  cependant  dans  les  regions 
propices  au  Mildiou  il  faudrait  le  surveiller.  M.  Rodrigues  Chico,  confirmant  notre  opinion, 
disait  dernierement  dans  le  Portugal  Agricola  que  ce  cepage  ainsi  que  le  Mourisco  tinto 
etaient  les  cepages  portugais  les  plus  resistants  aux  maladies  cryptogamiques. 

Pour  juger  de  la  valeur  du  Moreto  nous  avons  vinifie  separement,  a  Murga  (Traz-os- 
Montes),  quelques  decalitres  et  nous  avons  constate  au  premier  foulage  que  le  moiit 
accusait,  a  la  temperature  de  15°  centigrades  : 


Anni^o 

Density 

Sucre 

Alcool 

1896 

1076 

172 

10.1 

1902 

1084 

194 

11.4 

Nous  avons  pu  constater  aussi  que  le  mout  etant  fort  riche  en   matiere  mucilagineuse, 
la  fermentation  integrate  et  le  zero  du  decuvage  correspondant  a  la  disparition  du  sucre, 
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etait  excessivement  long  a  obtenir,  presque  aussi  long  que  chez  le  Bastardo.  Le  jus  est 
alors  d'un  rouge  tres  beau,  done  dun  bouquet  fin. 

En  etudiant  ce  meme  vin,  plus  tard,  apres  soutirage,  nous  avons  trouve  qu'il  etait  d'une 
belle  contexture  et  d'une  fraicheur  agreable.  Le  vin  de  ce  cepage  est  d'une  grande  valeur 
pour  les  Portos;  il  laisse  a  la  degustation  une  seve  particuliere' qui  s'oublie  difficilement. 
II  a  en  outre  une  belle  robe  rubis  ou  grenat  fonce,  tres  appreciee  dans  la  vinification  du 
Porto. 

Voici  ce  que  demontre  ['analyse  chimique  du  vin  de  Moreto,  faite  sous  la  direction  de 
M.  le  conseiller  Perreira  da  Silva. 

DEGUSTATION    ET    COLORATION 
Vin  rouge,  tres  riche  en  coulenr    2°  rouge  violet,  87  vinicolimetre  de  Salleron  ;  ;  sec,  tanique  et  acide. 

EXAMliN    MICROSCOPIQUE 

Apres  etre  centrifuge,  il  y  a  tres  peu  de  sediment,  compose  par  des  cellules  de  ferment  alcoolique  et  amas  de 
matiere  colorante. 

ANALYSE    CHIMIQUE 

Poids  specifique  a  15° 0.9963 

Force  alcoolique,  en  degres  legaux  francais 11°  05 

Gr.  par  100  c.  :i 

Alcool  en  poids 8.770 

Extrait  sec 2.631 

;  (en  acide  sulfurique  H2  SO'' 0.573 

1    tola  e  j  ^  adde  tartrique  C2  Hr,  0« 0.877 

Acidite  j  volaUle  en  acide  ac6tique  C'2  H'-  O2..  . 0.032 

(   fixe  en  acide  tartrique  C'<  Hr'  0G 0. 837 

Matieres  minerales  (cendres  i 0.213 

Sucre  Densite 

Catello  de  Vide 20.0        "    12.5 

Crato 18.7  il.  7 

Gaviao 22.5  13.7 

Monforte 15.5  9.5 

Niza 20.0  12.5 

Portalegre 19.9  12.2 

La  moyenne  est  pour  ce  district  :  sucre  20.2  et  densite  12.5. 

Le  meme  agronome,  pour  le  district  de  Castello  Branco  (Alemtejo),  a  recueilli  les 
chiffres  suivants  : 

Sucre  Density 

Castello  Branco 17.5  10.7 

Penamacor 21.0  13.0 

La  moyenne  est  done  pour  le  district  de  Castello  Branco  :  sucre  19.2  et  densite  H.8, 
soit  environ  un  degre  de  moins  qu'au  district  de  Portalegre. 

Voici  les  resultats  de  l'analyse,  faite  par  M.  Cincinnato  da  Costa,  sur  un  vin  de  Moreto, 
produit  a  Alemtejo  : 
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°/o  en  volume 

Densite 996 

Alcool 12.2 

Sucre  reducteur 0.81 

Acidite  totale 0.35 

Tanin 0.19 

Extrait  sec  a  100° 2.72 

Matieres  minerales 0 .  25 

Pinto  Villar  (1815)  disait  du  Moreto  :  «  II  produit  un  vin  riche  ayanl  toutes  les  qualites 
qu'on  pent  exiger  d'un  vin  de  qualite  extra.  »  Le  vicomte  de  "S'illa  Maior  s'exprime  ainsi 
a  propos  de  ce  cepage  :  «  II  est  tres  productif  et  produit  dn  bon  vin  dans  ces  terrains 
forts.  »  Pinto  Villar  et  le  vicomte  de  Villa  Maior  parlent  tons  denx  dn  Moreto  an  Douro. 

Teixeira  de  Macedo  confirme  egalement  les  qualites  dn  vin  produit  a  1'ile  de  Saint- 
Michel  :  <(  Ce  cepage  rouge  produit  ici  un  vin  excellent  ». 

M.  Gincinnato  da  Costa  a  fait,  l'etude  physique  el  chimique  du  raisin  cultive  a  Evora 
( Alemtejo).  Nous  la  reproduisons  d'apres  son  excellent  ouvrage  O  Portugal  Vinicola  : 

Gr. 

Poids  moyen  de  la  grappe 209 

Poids  moyen  des  grains 2.72 

Rafles  ( poids  °/0) 1.19 

Grains  (»/„) 98.81 

Pulpe  ("/„) 80.91 

Peaux  (%) 8-33 

Pepins  (»/„) 10.76 

100  kiloj;.  de  raisins,  grappcs  completes  avec  rafles,  pioduisent 79.73 

100  kilog.  de  raisins,  sans  rafles,  pioduisent 80.70 

Degre  glucometrique  (Guyot )  —  a  15°  centigrades 17  .  64 

Mout  Peaux  Rafles 

Eau 73.80  72.07  33.92 

Sucre  fermenlescible 12.94            — 

Acidite  totale  (en  acide  sulfurique) 0.19           0.23  0.13 

Matieres  minerales 0.56           1 .66  2.61 

Tanin —            0.42  1.55 


DESCRIPTION.  —  Souche,  assez  vigoureuse  ;  tronc  aplati,  marron  fonce  ;  ecorce  s'exfo- 
liant  difficilement  par  petits  fragments. 

Bourgeons,  petits  et  pointus;  a  jeunes  feuilles  profondement  trilobees,  soyeuses  sur  les 
deux  faces,  blanches,  avec  des  touches  jaunatres  et  des  reflets  bleuatres  ;  marginees  de 
carmin  ;  dentelure  peu  marquee,  les  dents  terminales  des  lobes  elancees. 

Rameaux,  courts,  eriges,  legerement  comprimes,  droits,  taches  et  stries  de  rouge;  nceuds 
petits,  arrondis;  peu  cassants;  merithalles  tres  courts  (0  m  04  a  0  m  05 ) ;  vrilles  courtes, 
minces. 

Feuilles,  quinquelobees,  petites,  plus  longues  que  larges,  vert  fonce  luisant  et  ara- 
neeuses  a  la  face  superieure  ;  face  inferieure  d'un  vert  jaunatre  et  cotonneuse ;  limbe  epais. 
bulle;  sinus  lateraux  superieurs  profonds,  ouverts ;  les  lateraux  inferieurs  rudimentaires  et 
rarement  marques  tous  les  deux;  sinus  petiolaire  profondement  ouverl ;  nervures  saillantes 
a  la  face  inferieure  et  se  detachant  a  peine  a  la  face  superieure  par  leur  couleur  jaune.  — 

Ampelographie.  —  V.  7 
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Petiole  long,  strie  de  rouge  carmin  ;  dents  en  deux  series,  mucronees,  celles  qui  terminent 
les  lobes  plus  grandes. 

Fruits.  —  Grappes,  moyennes  ou  grandes,  assez  serrees,  cylindro-coniques,  avec  line, 
deux  et  parfois  trois  ailes,  pedonculees  et  courtes,  et  atteignant  la  moitie  de  la  longueur  de 
la  grappe  ;  pedicelles,  longs,  minces,  termines  par  un  fort  bourrelet  subereux  ;  pinceau 
charnu,  grand,  court,  strie  de  rouge  vineux;  pedoncule  moyennement  long,  tres  fort, 
cylindrique,  la  partie  superieure  lignifiee.  —  Grains,  presque  spberiques,  solidement 
attaches  aux  pedicelles,  inegaux,  les  plus  grands  exterieurs,  ce  qui  donne  une  forme  irre- 
guliere  a  la  grappe;  noir  pruine ;  pulpe  tres  juteuse  mais  dun  gout  fade;  peau  dure, 
parcheminee ;  pepins  sur  100  baies  :  a  un  pepin,  14;  a  deux  pepins,  48;  a  trois  pepins, 
29;   a  qualre  pepins,  9. 
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GLAIRETTE 


Synonymie.  —  Clairette  blanche,  Clarette,  Petite  Clairette,  Clairette  de  Trans, 
Clairette  pounchudo  (Clairette  pointue),  Clairette  rousse,  Clairette  rose  [Pellicot). 

—  Blanquette  (dans  quelques  communes  de  I'Aude,  H.  Mares).  —  Picardan  (par  erreur), 
Clairette  du  pays,  Clairette  d'Aspiran.  —  Plant  du  pays,  Ceairettes  de  Saint-Jean, 
Cotticour,  Malvoisie,   Pelite  Clarette  (H.    Mares).  —  Clerette  (Olivier  de   Serres). 

—  Clairette  ponctuee  ( C'e  J.  de  Rovasenda).  —  Petit  blanc  d'Aubenas  (V.   Pulliat). 

—  Granolata  (?). 

Historique  et  aire  geographique.  —  La  Clairette  est  un  des  cepages  les  plus  ancienne- 
ment  connus*  de  la  region  meridionale  de  la  France,  elle  est  mentionnee  par  Olivier  de 
Serres  sous  le  nom  de  Clerette.  M.  H.  Mares  dit  qu'elle  tient  le  premier  rang  au  vignoble 
de  Marseillan,  indique  il  y  a  plus  de  deux  siecles  sur  les  cartes  de  Cassini.  Cet  auteur 
pense  qu'elle  «  pourrait  bien  etre  originaire  des  bords  de  la  riviere  de  l'Herault,  oil  on  la 
trouve  si  largement  repandue  dans  les  vignobles,  depuis  Clermont  jusqu'a  Agde  ».  Nous  en 
avons  nous-meme  assez  frequemment  rencontre  des  ceps  sauvages  dans  divers  points  de  la 
region  mediterraneenne  (en  Camargue  et  sur  les  bords  de  l'Herault,  notamment),  et  si  on 
peut  objecter  que  ce  sont  des  pieds  echappes  aux  cultures,  provenant  soit  du  semis  de 
graines  des  raisins  de  vignobles  voisins,  soit  de  sarments  accidentellement  entraines  el 
boutures,  on  ne  saurait  nier  que  la  Clairette  trouve  dans  ces  contrees  des  conditions  qui 
semblent  etre  celles  de  son  existence  normale  et  qui  marquent  peut-etre  le  milieu  qui  lui  a 
donne  naissance.  Enfin,  elle  ne  parait  exister  en  Italie  et  dans  la  peninsule  Iberique  qua  l'etat 
d'exception  et  a  la  suite  d'importations  bien  etablies.  En  effet,  don  Simon  Roxas  Clemente 
et  le  vicomte  de  Villa  Maior  ne  mentionnent  pas  ce  cepage  parmi  ceux  cultives  en  Espagne 
et  en  Portugal,  et  le  Cte  de  Rovasenda  donne  dans  son  Essai  d'ampelographie  universelle  : 
<(  Claretto  bianco  di  Francia  (Acerbi,  Trinci,  Azzella )  ;  Claretto  bianco  Lucques  (Men- 
dola),  dilferente  de  la  Frangaise,   Claretto  rosso  de  France  (Acerbi,  Trinci).  » 

La   Clairette    est  un   cepage    essentiellement  meridional ;   on   la  trouve   dans   toute    la 


BIBLIOGRAPHIE.  —  Cte  Odart  :  Ampelographie  universelle  (Paris,  1859,  4e  edition,  p.  477).  — 
A.  Pellicot  :  Le  Vigneron  provencal,  ( Montpellier,  1866,  p.  123).  —  Cte  J.  de  Rovasenda  :  Essai  d'une 
ampelographie  universelle  (Montpellier,  1881,  p.  45).  —  Mas  et  Pulliat  :  Le  Vignoble  (Paris,  1876-1877, 
t.  II,  p.  111).  —  H.  Mares  :  in  Le  livre  de  la  ferme,  de  P.  Joigneaux  (Paris,  4e  edition,  t.  II,  p.  1871; 
Cepages  de  la  region  meridionale  (p.  69).  —  G.  Foex  :  Cours  complet  de  viticulture  (Montpellier,  1895, 
4e  edition,  p.   169).  —  A.  Pellicot  :  Le  Vigneron  provencal  (  1866,  p.  123). 
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region  mediterraneenne  de  la  France  el  la  parlie  inferieure  du  cours  du  Rhone  a  parlir 
de  la  vallee  de  la  Drome,  oil  elle  remonte  jusqu'a  Die.  Elle  exisle  dans  les  Pyrenees- 
Orientales,  l'Aude,  l'Herault,  le  Gard,  les  Bouches-du-Rhone,  le  Var,  les  Alpes- 
Maritimes,  les  Basses-Alpes,  quelques  parties  ehaudes  des  Hautes-Alpes,  le  Vancluse, 
l'Ardeche  el  la  Drome,  dans  les  arrondissements  de  Nyons,  Montelimar  et  Die, 
partout  oil  l'altitude  et  l'exposilion  lui  permettent  de  rencontrer  les  conditions  de  chalenr 
necessaires  pour  bien  murir  son  raisin.  Bien  que  sa  culture  soil  notablement  diminuee 
dans  le  Bas-Languedoc  depuis  la  crise  phylloxerique,  la  reconstitution  du  vignoble  s'y 
etaut  faite  de  preference  au  moyen  des  cepages  rouges  a  grande  production,  c'est  pourtanl 
la  region  oil  elle  occupe  les  plus  grandes  surfaces  et  oil  elle  constitue  le  plus  frequemment 
des  pieces  de  vignes  homogenes.  On  la  trouve  un  peu  partout  en  Provence,  mais  melangee 
a  d'autres  cepages,  sauf  en  quelques  rares  localites.  C'est  elle  qui  donne  dans  rHerault,  a 
Florensac,  a  Pomerols,  a  Pinet,  a  Addissau,  a  Meze,  a  Marseillan  et  a  Maraussan,  les  vins 
dits  de  Picardan;  dans  le  Gard,  la  Clairette  de  Calvisson,  dans  le  Var  la  Clairette  mous- 
seuse  de  Trans,  et  dans  la  Drome  celle  egalement  mousseuse  de  Die.  Enfin  on  en  fait  usage 
un  peu  partout  comme  d'un  excellent  raisin  de  conserve. 

La  Clairette  semble  de  nature  a  se  repandre  avec  de  grandes  chances  de  succes  en  Corse, 
oil  nous  en  avons  vu  de  beaux  echantillons  pres  d'Ajaccio,  en  Algerie  (notamment  dans 
la  region  de  Mascara  et  celles  qui  lui  sont  analogues)  et  d'une  maniere  generale  sur  tout  le 
littoral  mediterranean,  en  Espagne,  en  Italic,  en  Grece,  en  Turquie  et  dans  tout  le  nord 
de  l'Afrique. 

Ampelographie  comparee.  —  On  a  donne  le  nom  de  Clairette  a  divers  cepages  blancs 
du  Midi  qui  en  sont  nettement  distincts.  Le  nom  de  Claret  le  de  I  age  roun  (Clairette  du 
grain  rond)  est  souvent  donne  en  Provence  a  YUgni  blanc,  qui  differe  cependant  de  la 
vraie  Clairette  par  un  certain  nombre  de  caracteres  tres  apparents.  Tandis  que  cette 
derniere  a  un  port  erige,  des  sarments  noues  un  peu  courts,  des  feuilles  d'un  vert  sombre 
a  la  face  superieure,  avec  un  sinus  petiolaire  ordinairement  ferme,  des  sinus  lateraux  peu 
marques,  une  denture  peu  profonde  et  pen  aigue,  line  grappe  moyenne,  cylindro-conique, 
assez  reguliere,  des  grains  sous-moyens,  oblongs  ;  l'Ugni  blanc  a  un  port  etale,  des  meri- 
thalles  assez  longs,  des  feuilles  d'un  vert  clair  jaunatre,  a  sinus  petiolaire  ouvert,  les  sinus 
lateraux  extremes  le  plus  souvent  fermes,  les  autres  bien  marques  et  etroits,  une  denture 
inegale,  assez  large,  courtement  mucronee.  la  grappe  Ires  longue,  lache,  un  peu  ailee,  se 
prolongeant  assez  longuement  en  une  partie  cylindrique  qui  a  lui  valu  dans  le  Var  le  nom 
de  Queue  de  renard,  avec  un  grappillon  lateral,  a  grains  moyens,  presque  globuleux. 

On  designe  egalement  en  Provence  et  dans  certaines  parties  de  la  Drome,  sous  le  nom 
de  Grosse  Clairette,  YOEillade  blanche  (Picardan  blanc,  Gallet,  Aragnan).  Ce  cepage 
differe  de  la  Clairette  vraie  par  ses  feuilles  plus  petites  que  celles  de  cette  derniere,  d'un 
vert  moins  fonce  et  plus  terne,  un  peu  bullees  a  la  face  superieure,  a  denture  plus  aigue, 
enfin  par  ses  grains  presque  spheriques  et  plus  volumineux. 

Enfin  le  nom  de  Blanquette,  donne  a  la  Clairette  dans  quelques  localites  de  l'Aude, 
pourrait  prefer  a  une  interpretation  erronee ,  le  vin  connu  dans  ce  departement  sous  le 
nom  de  blanquette  de  Limoux  etant  fait  avec  le  Mauzac  et  non  avec  la  Clairette.  Mais  les 
petites  feuilles  orbiculaires,  recouvertes  a  leur  face  inferieure  d'un  leger  duvet  araneeux  du 
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premier  et  ses  grains  spheriques,  ne  peuvenl  se  confondre  avec  les  feuilles  plus  longues 
que  larges,  quinquelobees,  a  epais  duvet  blanc  au  revers  et  avec  les  petits  grains  oblongs 
du  second.  D'ailleurs  ils  sont  nettemenl  distingues  dans  le  pays. 

La  Clairetle  parait  pouvoir  etre  considered  comme  une  veritable  variete  du  V.  Vinifera, 
on  la  rencontre  frequemment,  comme  nous  l'avons  dit,  a  l'etat  sauvage  dans  la  region 
mediterraneenne  et  elle  reproduit  avec  une  remarquable  fixite  les  caracteres  de  ses  feuilles 
et  de  ses  fruits  par  le  semis.  Elle  a  donne  lieu,  comme  la  plupart  des  cepages  tres  ancien- 
nement  cultives,  a  diverses  variations.  La  mieux  fixee  et  la  plus  interessante  est  la  Clairelte 
rose,  que  Ton  appelle  parfois  Clairette  rousse  (de  rossa-rose)  et  que  Ton  ne  doit  pas 
confondre  avec  la  Clairetle  rousse,  qui  pour  quelques-uns  correspond  a  une  coloration 
doree,  un  pen  rubigineuse,  qu'acquiert  la  pellicule  de  son  grain  dans  certains  milieux 
cbauds  et  exposes  au  soleil.  La  Clairette  rose  est  assez  repandue  dans  le  Var,  oil  elle  est 
cullivee  cote  a  cote  avec  la  blanche  et  sans  qu'on  observe  jamais  de  types  intermediates 
entre  l'une  et  Tautre.  D'apres  M.  Pellicot,  elle  serait  plus  vigoureuse  el  plus  rustique 
que  cette  derniere,  elle  aurait  la  feuille  un  peu  plus  grande,  les  lobes  en  seraienl  mieux 
dessines,  dun  vert  moins  fonce  et  moins  gai,  le  duvet  du  revers  moins  blanc.  Nous 
n'avons  pu,  en  ce  qui  nous  concerne,  constater  ces  differences  lorsque  nous  avons 
compare  des  ceps  de  merae  age  et  places  dans  les  memes  conditions,  la  coloration  du 
grain  nous  a  paru  seule  differer. 

On  distingue  dans  certains  endroits  comme  des  varietes,  la  Clairette  blanche,  la  Clairelte 
ou  Petite  Clairette  verte,  la  Clairelte  rousse  (non  la  rousse-rossa  dont  nous  venons  de 
parler),  la  Clairelte  picotee,  les  variations  de  couleur  tres  superficielles  auxquelles  corres- 
pondent ces  denominations  ne  sont  qu'accidenlelles;  elles  se  produisent  sous  I'influence 
des  milieux  plus  ou  moins  sees  ou  ensoleilles  et  disparaissent  quand  on  en  transporte 
les  boutures  ou  les  greffons  autre  part. 

Le  volume  des  grains  de  la  Clairette  est  egalement  variable  suivant  les  circonstances  de 
climat  et  de  sol,  ils  paraissenl  en  general  plus  gros  dans  la  partie  septentrionale  de  l'aire 
occupee  par  ce  cepage  que  dans  la  partie  meridionale,  quelle  que  soil  d'ailleurs  l'origine 
des  bois  qui  leur  ont  donne  naissance.  II  n'y  a  done  pas  la  non  plus  de  variation  reelle- 
ment  fixee. 

Enfin  un  certain  nombre  de  pieds  ou  de  sarmenls  de  certains  ceps  de  ce  cepage  portent 
des  fleurs  anormales,  dont  les  organes  reproducteurs,  plus  ou  moins  modifies  par  des 
phenomenes  de  chlorantie,  ne  permeltent  pas  a  la  fecondation  de  se  produire.  Ce  carac- 
tere  parfois  passager  et  accidentel  est  souvent  definitif  et  se  reproduit  par  la  segmentation 
des  rameaux ;  il  se  cree  ainsi  des  varietes  coulardes  qui,  bien  entendu,  ne  doivent  pas  etre 
propagees. 

Culture  et  vinification.  —  La  Clairette  est  un  cepage  d'une  vigueur  tres  remarquable 
et  tres  rustique ;  aussi  s'accommode-t-elle  de  terrains  sees  et  pauvres  dans  lesquels  elle 
donne  plus  que  la  plupart  des  autres  cepages  de  meme  ordre ;  elle  redoute  seulement  les 
sols  humides,  ceux  qui  iui  conviennent  le  mieux  sont  les  terrains  marneux,  forts, 
pierreux,  profonds  et  bien  ressuyes ;  les  terrains  legers  lui  sont  moins  favorables. 
Elle  s'accommode  mieux  de  Tombrage  des  arbres  que  les  autres  vignes  de  la  region 
meridionale. 
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Elle  se  greffe  avec  le  plus  grand  succes  sur  tous  les  porle-greffes  americains  dun  usage 
courant;  elle  jouit  meme  de  la  propriete  remarquable  de  diminuer  l'intensite  de  la  Chlorose 
eausee  par  le  calcaire  sur  le  porte-greffe  ou  meme  de  la  faire  disparaitre  parfois  comple- 
tement.  Les  greffons  doivent  etre  selectionnes  avec  un  soin  particulier,  afin  de  faire  dispa- 
raitre les  varietes  coulardes  qui,  comme  nous  Taverns  vu,  peuvent,  dans  certains  cas,  se 
perpetuer  indefiniment.  Les  pieds  de  Clairette  conservent  longtemps  l'aspect  de  jeunes 
plantiers,  ils  emettent  des  sarments  dune  grande  vigueur  qui,  a  raison  de  leur  port  erige, 
sont  facilement  eliohe's,  e'est-a-dire  decolles  par  le  vent  lorsqu'ils  ne  sont  pas  lies  a  un 
support  quelconque,  echalas  ou  fd  de  fer.  Dans  ces  conditions,  il  est  prudent  de  lui  laisser 
a  la  taille  un  nombre  relativement  considerable  de  coursons,  a  moins  qu'on  ne  la  soumette 
de  bonne  heure  a  une  taille  demi-longue  ou  longue.  Sa  grande  vigueur  la  rend  tres  apte 
a  s'accommoder  a  ces  derniers  types  de  taille  lorsqu'elle  est  situee  dans  ces  terres  fortes 
et  fertiles  que  nous  avons  indiquees  comme  lui  convenant  particulierement;  on  peut  y 
joindre  des  pincements  an  moment  de  la  floraison  pour  diminuer  les  chances  de  coulure  ; 
elle  supporte,  sans  en  souffrir,  celte  operation.  Les  rendements  de  la  Clairette  varient 
beaucoup  suivant  la  nature  et  la  fertilite  du  sol  oil  on  la  cultive,  suivant  lage  de  la  planta- 
tion etsuivant  la  taille  qui  lui  est  donnee.  D'apres  M.  H.  Mares  ils  oscillent  frequemment 
entre  15  et  50  hectolitres  a  lhectare,  avec  une  moyenne  denviron  25  hectolitres. 

Tres  sujette  a  l'Anthracnose  et  plus  particulierement  a  la  forme  maculee  de  cette  maladie 
dans  les  milieux  humides,  elle  coule  souvent  par  suite  des  deformations  des  organes  floraux 
occasionnes  par  les  lesions  auxquelles  elle  donne  naissance.  Ainsi  que  nous  l'avons  vu, 
des  modifications  du  meme  ordre  dues  a  des  phenomenes  de  chlorantie  entrainent  frequem- 
ment aussi  l'avorlement.  Elle  est  egalement  assez  sujette  au  Mildiou,  a  lO'i'diiim,  et  la 
finesse  de  sa  pellicule  la  rend  sensible,  dans  les  annees  humides,  a  la  pourriture  a  laquelle 
l'epoque  generalement  tardive  de  sa  recolte  Texpose  plus  particulierement.  Sa  maturite 
arrive  a  la  3e  epoque  un  peu  tardive. 

M.  H.  Mares  sexprime  comme  il  suit  au  sujet  des  vins  de  Clairette  :  «  Les  vins  de 
Clairette,  designes  en  Languedoc  sous  le  nom  de  picardans,  sont  pleins,  corses,  tres 
agreables,  et  conservent  les  premieres  annees  un  gout  de  fruit  prononce.  Ils  sont  sees  ou 
doux,  selon  le  degre  de  maturite  qu'on  laisse  atteindre  au  raisin.  Les  vins  sees  imitent 
avec  succes  les  vins  de  Madere.  Les  vins  doux  prennent  avec  Tage  un  arome  et  un  gout 
de  rancio  fort  remarquable.  On  ne  fait  guere  les  vins  sees  que  lorsque  le  mout  atteint  de 
14°  a  15°,  et  on  atteint  ordinairement  16°  de  Tareometre  Baume.  On  fait  les  vins  doux 
lorsque  le  mout  arrive  a  18°  a  20°;  il  s'epaissit  quelquefois  davantage,  par  exemple 
lorsqu'a  une  serie  de  jours  humides,  qui  a  pousse  a  la  maturite,  succedent  les  vents  du 
nord  si  connus  sous  les  noms  de  tramontane  et  de  mistral.  Alors  le  raisin,  donl  la  peau 
est  tres  attendrie,  se  desseche  et  se  passerille  ;  la  cpiantite  est  tres  diminuee,  mais  les 
qualites  deviennenl  superieures.  Le  degre  du  mout  depasse  20°  et  atteint  jusqu'a  25°.  » 

Les  vins  mousseux  de  Clairette  de  Trans  et  de  Die  ne  sont  pas  champagnises  a  propre- 
ment  parler,  ils  sont  simplement  forces.  Aucune  pratique  bien  reguliere  n'est  etablie  en 
ce  qui  les  concerne ;  le  mout  est  filtre  generalement  sans  debourbage  prealable  et  mis  en 
bouteilles  qui  ne  sont  pas  degorgees.  Ces  vins,  imparfaitemenl  depouilles  de  ferments 
etrangers,  se  conservent  peu  de  temps  d'ordinaire ;  il  est  regrettable  que  jusqu'ici  des 
procedes  plus  perfectionnes  ne  leur  aient  pas  ete  appliques,  la  richesse  glucometrique  et 
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la  finesse  de  gout  des  mouts  de  Clairette  etanl  de  nature  a  permettre  d'en  obtenir  des 
produils  de  qualite  superieure.  Les  viticulteurs  du  Diois  se  sont  preoccupes  de  l'insuffisance 
des  methodes  mises  en  oeuvre  et  ont  provoque  l'envoi,  par  le  ministre  de  I'agriculture,  lors 
de  la  derniere  recolte  (1902),  d'un  uenologue  competent  qui  a  etudie  sur  place  les  amelio- 
ralions  a  y  apporter  et  dont  les  conseils  donneront  lieu  vraisemblablemenl  a  des  progres 
serieux  dans  la  preparation  des  vins  mousseux  de  Clairette. 

La  Clairette  est  presque  constammenl  melangee  aux  cepages  colores  pour  l'obtention 
des  vins  rouges  en  Provence.  On  a  constate  que  lorsqu'elle  ne  depasse  pas  la  proportion 
d'un  dixieme,  non  seulement  elle  ne  diminue  pas  la  couleur,  mais  qu'elle  lend  plutot  a 
l'augmenter,  ce  qui  s'explique  par  le  fait  de  la  richesse  glueometrique  de  son  mout  qui, 
fermente,  dissout,  grace  a  l'alcool  qu'il  contient,  une  forte  proportion  de  la  matiere  colo- 
rante  qui  serait  demeuree  en  pure  perte  dans  les  pulpes  de  raisins.  II  contribue  a  augraen- 
ter  sensiblement  la  finesse  du  vin  et  a  lui  donner  de  l'agrement. 

Enfin,  la  Clairette  donne  un  excellent  raisin  de  table  qui,  s'il  ne  peut  guere  aborder  les 
marches  a  raison  de  la  tardivile  de  sa  malurite,  est  precieux  comme  provision  de  menage, 
par  suite  de  sa  conservation  relativement  facile  :  «  Suspendus  au  moyen  de  fils,  dit 
M.  H.  Mares,  ou  places  sur  des  claies  couvertes  d'une  legere  couche  de  paille,  dans  un 
fruitier  sec,  expose  au  nord,  ils  se  rident  legerement,  prennent  un  gout  parfait  et  arrivent 
sans  se  gater  jusqu'en  avril.  C'esl,  a  noire  avis,  le  meilleur  raisin  a  conserver  pour  l'hiver.  » 

DESCRIPTION.  —  Souche,    Ires    vigoureuse,   a  Ironc   fori   el   noueux,  a  port  erige. 

Bourgeons,  gros,  pointus,  a  ecailles  marron,  avec  un  duvet  blanc ;  bourgeonnement  Ires 
duveteux,  blanc,  le  bord  des  jeunes  feuilles  teinte  de  rouge  violace. 

Rameaix,  longs,  peu  sinueux,  de  grosseur  moyenne,  greles,  a  merithalles  moyens,  a 
nceuds  assez  gros,  aplatis  ;  ramifications  nombreuses;  bois  dur,  renfermant  peu  de  moelle, 
a  ecorce  de  couleur  brun  cafe  au  lait,  rayee  de  brun  a  raoutement,  vert  clair  quand  il 
est  encore  berbace ;  cloison  des  nceuds  epaisse  ;  vrilles  plutot  courtes,  un  peu  greles, 
bifurquees. 

Feuilles,  moyennes,  quinquelobees,  plus  longues  que  larges,  epaisses,  bullees  et.tour- 
mentees,  a  sinus  petiolaire  assez  profond,  generalement  ferme  par  la  superposition  des 
lobes  lateraux  ;  sinus  lateraux  peu  profonds,  surtout  ceux  pres  de  forigine;  face  superieure 
glabre,  d'un  vert  fonce  contraslant  avec  la  face  inferieure  qui  est  blancbatre,  revetue  d'un 
duvet  abondant  et  serre  ;  dents  peu  profondes,  peu  aigues ;  les  nervures  sont  bien  saillantes 
en  dessous  ;  jaunit  en  automne  avec  taches  envinees  sur  les  bords  et  persiste  tres  tard. 
—  Petiole  long,  vert  pale,  teinte  de  violet  clair. 

Fruits.  —  Grappes,  moyennes,  cylindro-coniques,  assez  longues,  ailees,  peu  serrees ; 
a  pedoncule  moyen,  assez  long,  ligneux  a  la  base,  d'un  vert  jauntare  ;  a  pedicelles  assez 
longs  et  de  grosseur  moyenne.  —  Grains,  oblongs,  sous-moyens,  a  peau  mince,  passant 
du  blanc  verdatre  au  blanc  jaunatre,  plus  ou  moins  nuance  de  rouille,  parfois  picote  de 
points  bruns,  d'un  beau  rose  dans  la  variete  rose,  pruinee  ;  a  chair  assez  ferme,  juteuse, 
sucree,  d'une  saveur  douce  et  relevee. 
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BIANCOLELLA 


Synonymie.  —  Petite  blanche. 

Observations.  —  La  Biancolella  ne  parait  pas  tres  repandue ;  M.  de  Rovasenda,  d'apres 
le  professeur  G.  Frojo,  l'indique  a  Tile  dTscbia;  nous  n'avons  jamais  entendu  dire  qu'elle 
fat  connue  autre  part  qu'en  Corse  et  notammenl,  dans  les  environs  de  Bastia.  II  est  peu 
probable  qu'elle  s'etende  beaucoup  hors  de  ce  milieu,  malgre  la  qualite  reelle  de  son 
raisin  et  sa  maturite  plutot  preeoce,  a  cause  de  sa  sensibilile  au  Mildiou. 

La  Biancolella  n'est  pas  confondue  en  Corse  avec  le  Iliancone,  que  Ton  rencontre 
egalement  aux  environs  de  Bastia  et  dont  le  nom  seul  pourrait  preter  a  quelque  confusion. 
En  elfet,  tandis  que  la  feuille  de  ce  dernier  cepage  est  profondement  decoupee  et 
5-7  lobee,  que  son  grain  est  sur-moyen  et  presque  spherique,  peu  sucre  et  legerement 
acide,  la  feuille  de  la  Biancolella  est  3-5  lobee,  son  grain,  moyen,  est  oblong,  sucre  et  de 
saveur  agreable. 

La  Biancolella  est,  comme  la  plupart  des  cepages  des  environs  de  Bastia,  une  vigne  a 
taille  longue,  mais  sans  exageration ;  elle  se  prete  bien  a  la  culture  sur  treillages,  avec 
un  assez  grand  developpement  de  soucbe  et  de  bras;  sa  maturite  correspond  a  peu  pres 
a  la  seconde  epoque  de  M.  Pulliat.  Tres  sensible  au  Mildiou  et  a  l'Oidium,  sa  culture 
tend,  pour  celte  raison,  a  etre  de  plus  en  plus  abandonnee,  malgre  sa  bonne  resistance  a 
la  coulure  et  sa  fertilite  moyenne. 

Ce  cepage  n'est  pas  vinifie  a  part,  mais  il  parait  apporter,  par  son  melange  avec  les 
autres  raisins,  un  element  d'alcoolicite  et  de  finesse  tout  a  la  fois  aux  vins  qui  en  pro- 
viennent  et  dont  il  ne  diminue  pas  sensiblement  la  couleur  quand  il  ne  depasse  pas  la 
proportion  de  un  dixieme  par  rapport  aux  cepages  rouges. 

DESCRIPTION.  —  Souche,  assez  vigoureuse,  a  tronc  plutot  grele  et  a  port  etale ;  ecorce 
en  lanieres  fines. 

Bourgeons,  peu  volumineux,  coniques  et  a  fortes  ecailles,  a  debourrement  d'epoque 
moyenne,  d'un  roux  grisatre. 

Rameaux,  longs,  peu  sinueux,  de  grosseur  moyenne  ou  forts,  a  merilballes  plutot  courts, 


6IBLI0GRAPHIE.  —  Le  Cte  Joseph  de  Rovasenda  dans  son  Essai  d'une  ampelographie  universelle  (trad. 
F.  Gazalis  et  G.  Foex,  Montpellier,  1881,  p.  18)  mentionne  comme  il  suit  ce  cepage  :  «  Biancolella.  He 
d'Ischia.  FRO.  (prof,  (jiust.  Frojoj.  —  Guyot  (127)  la  cite  parmi  les  vignes  de  Corse.  » 
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a  larges  stries  vaguement  delimitees,  nceuds  assez  gros,  a  ramifications  assez  nombreuses; 
bois  renfermant  peu  de  moelle ;  ecorce  de  couleur  ocre  jaune ;  cloison  des  nceuds  assez 
epaisse  ;  couleur  des  sarments  herbaces  vert  pale,  rayes  de  violet  lilas  ;  les  grappes  siluees 
sur  le  2e  ou  le  3e  nceud  a  partir  de  la  base ;  vrilles  greles,  bifurquees. 

Feuilles,  moyennes,  tri  ou  a  peine  quinquelobees,  a  sinus  petiolaire  tres  ouvert  en  forme 
de  V;  sinus  lateraux  extremes,  peu  marques  ;  presde  Torigine,  peu  indiques;  lobe  extreme, 
large  ;  lobes  lateraux  peu  detaches ;  limbe  assez  regulier,  un  peu  bulle  entre  les  nervines 
et  sous-nervures,  de  consistance  parcheminee,  d'un  vert  pale,  glabre,  assez  luisant  en 
dessus,  presque  de  meme  couleur  et  glabre  en  dessous ;  dents  assez  longues,  profondes  ; 
nervures  greles,  saillantes  et  bien  dessinees  en  dessous.  —  Petiole  plutot  court,  foil,  a 
angle  obtus  avec  le  limbe,  dun  vert  jaunatre. 

Fruits.  —  Grappes,  moyennes,  coniques,  moyennemenl  denses,  regulieres,  avec  un 
pedoncule  long,  grele,  herbace,  mais  lave  de  roux  clair;  pedicelles  longs,  plutot  greles, 
munis  de  bourrelets  assez  forts,  un  peu  verruqueux ;  pinceau  incolore.  —  Grains, 
moyens,  oblongs  ou  sub-oblongs,  assez  croquants ;  peau  assez  resistante,  a  ombilic 
persistant,  central,  d'un  blanc  legerement  jaunatre,  pruinee;  a  chair  assez  ferme  ;  jus 
sucre  et  de  saveur  agreable. 
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ASPIRANS 


Les  Aspirans  sont  des  cepages  assez  repandus  dans  la  region  mediterraneenne.  On  les 
trouve  dissemines  dans  tons  les  vignobles,  principalement  dans  les  departements  de 
l'Herault  et  du  Gard,  et  c'est  snrtout  comme  raisins  de  table  qu'ils  sont  cullives. 

Les  Aspirans  constituent  une  veritable  famille  dans  laquelle  on  peut  distinguer  et  carac- 
teriser  qualre  types  :  l'Aspiran  noir,  l'Aspiran  gris,  l'Aspiran  blane  et  l'Aspiran  Verdal. 


AS  PI  RAN    NOIR 

Synonymie.    —  Aspirant,    Spiran  ,    Espiran,   Epiran,    Piran,   Verdal    noir,    Verda'i, 

RlVEYRENC,    RlBEYRENC. 

Observations.  —  L'Aspiran  est  un  cepage  tres  ancien  dans  le  Midi  de  la  France.  II  a 
existe  a  toute  epoque  et  a  toujours  joui  dune  grande  reputation  a  cause  de  ses  fruits  qui 
sont  savoureux  et  recherches  pour  la  table.  II  ne  presente  d'analogie  avec  aucun  autre 
cepage  ;  c'est  une  variete  de  vigne  tres  speciale  et  fixee  depuis  fort  longtemps.  On  pourrait 
croire  que  l'Aspiran  est  originaire  du  village  d'Aspiran,  dans  l'Herault;  il  n'en  est  rien, 
cette  similitude  de  nora  n'est  qu'une  simple  coincidence. 

L'Aspiran  peut  etre  cultive  dans  tons  les  sols,  mais  il  prefere  les  terres  fraiches  et  bien 
exposees.  Sur  les  coteaux  maigres,  il  donne  des  raisins  peu  juteux,  a  grains  petits  et  tres 
sucres ;  dans  les  plaines,  ses  fruits  sont  a  gros  grains  et  pourrissent  facilement.  C'est  en 
quelque  sorte  exclusivement  pour  la  table  que  l'Aspiran  est  cultive.  Dans  presque  toutes  les 
parcelles  de  vignes  on  trouve,  en  effet,  quelques  souches  d'Aspiran,  que  Ton  distingue  aise- 
ment  d'ailleurs  a  leur  port  semi-erige  et  gracieux,  et  a  leur  feuillage  tres  decoupe  et  d'un 
vert  tendre.  Les  fruits  que  donnent  ces  souches  sont  consommes  par  les  membres  de  la 
famille  ou  vendus  sur  les  marches  locaux.  Les  raisins  d'Aspiran  ne  supportent  pas  le  trans- 
port a  de  grandes  distances  :  ils  s'egrainent,  s'ecrasent,  perdent  leur  pruine  et  arrivent 
alors  en  mauvais  etat.  Aussi,  il  n'existe  pas  de  plantations  importantes  de  ce  cepage  faites 


BIBLIOGRAPHIE.  —  H.  Mares  :  Cepages  de  la  region  meridionale  (p.  60).  —  G.  Foex  :  Cours  de  viti- 
culture (1895).  —  V.  Pulliat  :  Mille  varietes  de  vignes  (pp.  14  et  3")7);  le  Vignoble  (t.  Ill,  p.  85).  — 
A.  Pellicot  :  Le  Vigneron  provencal  (1886,  p.  92). 
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en  vue  de  l'expedition  des  fruits,  comme  cela  a  lieu  pour  les  Ghasselas,  les  Ginsauts  et  les 
OEillades.  Mais,  dans  le  Languedoc,  les  populations  font  une  consommation  considerable 
de  raisins  d'Aspiran,  dont  la  cueillette  commence  vers  le  25  aoiit  et  se  termine  vers  le 
20  septembre.  Et  c'est  a  l'etat  frais  que  ces  raisins,  qui  sont  fins  et  savoureux,  entrenl 
dans  I' alimentation ;  conserves  dans  le  fruitier,  comme  on  le  fait  pour  les  Olivettes,  ils 
pourrissent  on  moisissent,  si  on  ne  prend  des  precautions  exceptionnelles. 

Avec  l'Aspiran,  on  fait  aussi  un  excellent  vin.  Comme  cepage  pour  la  cuve,  il  peut 
done  jouer  un  role  important.  Le  vin  obtenu  est  fin,  bouquete,  alcoolique,  moyennement 
colore.  C'est  un  vin  de  table  de  tout  premier  ordre.  Du  reste,  dans  les  cms  de  Saint- 
Georges  (  Herault)  et  de  Langlade  ( Gard ),  l'Aspiran  entrait  pour  un  quart  ou  un  cinquieme. 
Dans  la  reconstitution,  par  la  vigne  americaine,  de  ces  crus  remarquables,  une  bonne  place 
a  ete  faite  egalement  a  l'Aspiran.  Son  rendement,  sans  etre  tres  eleve,  atteint  facilemenl 
30  a  35  hectolitres  par  hectare. 

Les  feuilles  et  les  fruits  permettent  de  caracteriser  nettement  l'Aspiran.  Les  feuilles  sont 
tres  decoupees,  tres  dentelees  et  d'un  vert  tendre ;  les  raisins  sont  moyens,  de  couleur 
violacee  et  recouverts  d'un  pruine  tres  abondant.  L'ensemble  du  cepage  est  gracieux  et 
seduisant.  On  reconnait  toujours  les  Aspirans  quand  on  les  a  vus  une  seule  fois. 

La  culture  de  l'Aspiran  est  facile.  II  accepte,  comme  le  Morrastel  et  la  Garignane,  les 
divers  porte-greffes  americains  ;  sur  le  Riparia  Gloire,  notamment,  il  se  comporte  d'une 
maniere  irreproehable.  Le  mode  de  taille  qu'il  parait  priferer  est  celui  generalement  adopte 
dans  la  region  meridionale,  c'est-a-dire  la  taille  a  coursons,  en  souches  basses  et  en  gobelet. 
C'est,  en  effet,  a  la  taille  courte  qu'il  donne  ses  fruits  les  plus  beaux  et  les  meilleurs. 
Taille  a  long  bois,  l'Aspiran,  qui  est  assez  fertile,  produit  des  grappes  nombreuses,  mais 
qui  restent  petites ;  les  fruits  perdent  alors  toute  leur  valeur. 

L'Aspiran  est  assez  sensible  aux  maladies  cryptogamiques.  II  craiut  beaucoup  l'Oi'dium 
et  aussi  le  Mildiou.  Les  soufrages  et  les  sulfatages  ne  doivent  done  pas  etre  negliges  quand 
on  veut  avoir  de  beaux  fruits.  II  resiste  assez  a  l'Anthracnose  et  son  debourrement  tardif 
le  met  a  l'abri  des  gelees  printanieres  precoces. 

Quoique  les  caracteres  de  l'Aspiran  noir  soient  bien  fixes,  il  n'est  pas  rare  de  rencontrer 
des  pieds  degeneres  dont  les  fruits,  peu  volumineux,  ont  des  grains  petits  et  tres  noirs. 
C'est  la  une  variete  inferieure  qui  doit  etre  proscrite. 

L'Aspiran,  malgre  ses  qualites  remarquables,  n'a  jamais  ete  cultive-  sur  de  grandes  eten- 
dues.  C'est  un  cepage  local,  qui  est  reste  confine  dans  le  Languedoc  et  meme  plus  parti- 
culierement  dans  quelques  communes  de  l'Herault  (Pignan,  Saint-Georges,  Laverune, 
Villeveyrac.)  et  du  Card  (Nages,  Langlade,  Uchaud...).  II  s'est  peu  repandu  dans  la 
Provence  et  dans  le  Roussillon,  et  n'est  jamais  remonte  vers  le  Centre. 

Dans  la  reconstitution  du  vignoble  meridional,  l'Aspiran  n'a  pas  ete  oublie,  mais  il  a 
ete  reduit  a  la  portion  congrue.  On  voulait  avoir  beaucoup  de  vin,  et  Ton  greffait  alors 
les  cepages  tres  fertiles,  comme  l'Aramon  et  la  Cangnane ;  ou  bien  on  visait  1'obtention 
d'un  vin  de  couleur,  et  c'est  aux  hybrides  Bouschets  qu'on  s'adressait.  Mais,  a  mesure  que 
Ton  appreciera  davantage  la  qualite  des  vins,  on  elargira  la  place  de  l'Aspiran.  Assure- 
ment,  dans  les  plantations  futures  on  se  preoccupera  bien  plus  qu'on  ne  l'a  fait  dans  le 
passe  de  la  qualite  des  produits,  et  a  ce  moment  on  pensera  a  l'Aspiran,  a  ce  cepage  a 
deux  fins,  dont  les  raisins  sont  exquis  et  le  vin  remarquable. 
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DESCRIPTION.  —  Souche,  vigoureuse,  forte,  a  port  semi-erige;  tronc  gros;  ecorce 
grossiere,  se  detacbanl  par  larges  plaques,  et  dun  gris  lerne. 

Bourgeons,  doubles,  gros  el  courts,  violaces  grisatres ;  jeunes  feuilles  epaisses  avec 
poils  blancs  assez  abondants,  surtout  a  la  face  inferieure,  de  couleur  rouge  carmine  a 
l'extremite ;  les  grappes  de  fleurs  apparaissent  peu  de  temps  apres  la  feuillaison. 

Rameaux,  assez  forts,  peu  ramifies,  longs,  droits,  d'un  rouge  clair  a  l'aoutement,  d'un 
vert  luisant,  rose  par  places  a  l'etat  herbace ;  merithalles  plutot  longs,  de  forme  cylin- 
drique,  luisants;  bois  dur,  d'un  vert  clair  a  l'interieur;  moelle  peu  abondante;  nceuds  peu 
accuses,  moyennement  renfles;  vrilles  discontinues,  longues,  bifurquees,  fortes. 

Feuilles,  moyennes,  plutot  grandes,  peu  epaisses,  assez  resistanles  au  froissement,  de 
forme  elegante,  presentant  cinq  lobes  tres  accuses,  a  sinus  profondement  decoupes  et  a 
levres  se  superposant  le  .plus  souvent  a  leur  sommet;  sinus  petiolaire  ouverl  en  Vprofond  ; 
limbe  tres  peu  bulle  et  legeremenl  gaufre ;  face  superieure  d'un  vert  jaunatre,  luisant, 
glabre,  legerement  bordee  de  rouge;  face  inferieure  Ires  peu  duveteuse ;  dents  tres  regu- 
lierement  et  tres  tinement  decoupees,  en  deux  series,  profondes,  tres  acuminees;  nervures 
vertes,  assez  accusees.  —  Petiole  long,  assez  gros,  renfle  a  son  insertion,  jaune  vert  et 
meme  parfois  rougeatre  a  la  fin  de  l'ete.  Apres  la  maturite  des  fruits,  les  feuilles  sechent 
en  prenant  une  coloration  jaune  clair. 

Fruits.  —  Grappes,  inserees  a  partir  du  3e  nceud,  au  nombre  de  une  ou  deux  sur  le 
meme  sarment,  rarement  davantage  ;  de  grosseur  moyenne,  le  plus  souvent  ailees,  un  peu 
allongees,  amples,  jamais  tassees,  presque  ladies,  tres  jolies  d'aspect;  pedoncule  assez 
fort,  court,  de  couleur  jaunatre  ou  rouge  jaunatre,  renfle  a  la  base  ;  pedicelles  bien  separees, 
d'un  vert  jaune  ;  les  grains  s'en  separenl  facilement  et  abandonnent  un  long  pinceau 
presque  incolore.  —  Grains,  de  grosseur  moyenne,  de  forme  oblongue,  peu  serres,  d'un 
noir  violet,  assez  luisants,  quoique  recouverls  d'une  pruine  tres  abondante;  stigmate 
persistant  au  centre;  assez  fermes,  croquants,  a  peau  fine,  tres  juteux  ;  pulpe  fondante  ; 
jus  incolore,  a  saveur,  fraicbe,  acidulee  et  sucree. 


ASPIRAN    GRIS 


Synonymie.  —  Verdal  gris. 


Observations.  —  L'Aspiran  gris  semble  appele  a  plus  d'avenir  que  l'Aspiran  noir. 
Par  sa  fertilite,  sa  vigueur  et  la  qualite  de  ses  fruits,  il  s'imposera  dans  bien  des  cas. 
Dans  les  jardins,  pour  la  culture  en  Ireille,  dans  les  sols  sees  et  peu  fertiles,  lorsqu'on 
voudra  faire  du  vin  blanc  de  cboix,  on  aura  inleret  a  cboisir  ce  cepage  de  preference  a 
bien  d'autres.  Mais  la  maturite  de  ses  fruits  est  moins  precoce  que  celle  de  l'Aspiran  noir. 
Ce  n'est  guere  que  dans  les  premiers  jours  de  septembre,  en  effet,  que  Ton  peut  cueillir 
quelques  grappes  mures  dans  le  Bas-Languedoc.  C'est  done  un  cepage  encore  plus  meri- 
dional que  l'Aspiran  noir. 
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La  culture  de  l'Aspiran  gris  reslera  limitee  a  la  region  mediterraneenne.  Son  aire 
d'adaptation  ne  nous  parail  pas  Ires  etendue.  Plus  au  nord,  ses  fruits,  qui  sonl  a  grains 
assez  gros  et  serres,  pourrissent;  plus  au  sud,  ses  raisins  perdent  les  qualites  de  fraicheur 
qui  les  distinguent.  D'autre  part,  la  vente  de  ses  fruits,  pour  la  table,  ne  peut  se  faire  au 
dela  d'un  rayon  Ires  restraint,  ear,  expedies  a  de  grandes  distances  avec  un  emballage 
merae  tres  soigne,  ils  deperissent,  s'ecrasent,  perdent  toute  leur  valeur.  Mais,  sur  les 
marches  de  la  region,  les  raisins  d'Aspiran  gris  font  prime,  et  ces  marches  sont  assez 
vastes  pour  rendre  la  culture  de  ce  cepage  avantageuse. 

L'Aspiran  gris  presente  de  tres  grandes  analogies  avec  l'Aspiran  noir,  d'oii  il  derive  tres 
probablement.  Mais  les  caracteres  qui  differencient  l'Aspiran  gris  de  l'Aspiran  noir  sont 
tellement  tranches,  que  Ton  est  oblige  de  considerer  ces  deux  varietes  de  vigne  comme 
constituant  deux  cepages  distincts.  D'ailleurs,  l'Aspiran  gris,  quoique  se  presenlant,  selon 
les  milieux,  avec  des  aspects  un  peu  differenls,  possede  une  certaine  fixite  et  perpetue,  par 
le  greffage  et  Ie  bouturage,  ses  qualites  principales. 

L'Aspiran  gris  n'est  cultive  que  pour  la  table.  A  ce  point  de  vue,  il  est  tres  recherche, 
car  ses  raisins  sonl  Ires  savoureux  et  encore  plus  jobs  d'aspect  que  ceux  de  l'Aspiran  noir. 
Mais  on  pourrail  faire  avec  les  raisins  de  l'Aspiran  gris  un  excellent  vin  blanc. 

DESCRIPTION.  —  Souciie,  Ires  vigoureuse  et  tres  fertile,  a  port  assez  erige  ;  tronc 
fort.  —  Bourgeons,  gros,  doubles,  jaune  roux ;  bourgeonnement  d'un  vert  legerement 
rose.  —  Rameaux,  gros,  ramifies,  d'une  teinte  roux  acajou  a  l'aoiitement;  noeuds  rap- 
proches,  renfles.  —  Feuilles,  grandes,  epaisses,  moins  decoupees  que  celles  de  l'Aspiran 
noir  et  dun  vert  moins  clair  aussi,  a  dents  moins  fines  et  moins  acuminees  ;  les  sinus 
superieurs  profonds  et  ouverts,  les  nervures  rose  clair  a  leur  origine.  —  Fruits,  a  grappes 
inserees  pres  de  la  base  dii  sarment,  au  nombre  de  cleux  et  quelquefois  trois;  grosses, 
ailees,  presque  aussi  larges  que  longues,  non  tassees;  pedoncule  fort,  court,  de  couleur 
rougeatre,  ligneux  a  son  insertion  et  renfle  fortement ;  grains,  gros,  un  peu  plus  oblongs 
que  ceux  de  l'Aspiran  noir,  de  couleur  gris  vineux  et  reconverts  d'une  pruine  abondante; 
assez  fermes,  a  peau  fine;  pulpe  fondante;  jus  incolore,  a  saveur  tres  fraiche  et  acidulee. 


AS  PI  RAN    BLANC 

Observations.  —  L'Aspiran,  on  Spiran  blanc  ressemble  au  Chasselas  par  son  fruit  et 
meme  par  son  port,  mais  il  s'en  distingue  par  ses  feuilles  qui  sont  plus  decoupees  et  d'un 
vert  plus  jaunatre.  En  outre,  l'Aspiran  blanc  miirit  tardivement  ses  raisins;  ce  n'est  qu'a 
partir  du  15  septembre  que,  dans  le  Bas-Languedoc,  on  peut  cueillir  des  grappes  mures. 

La  culture  de  l'Aspiran  blanc  est  facile ;  ce  cepage  se  prete  a  lous  les  modes  de  taille  et 
accepte  les  divers  porte-greffes  americains.  La  taille  a  coursons  et  la  taille  a  long  bois 
peuvent  lui  elre  appliquees ;  sur  les  coteaux,  on  donnera  la  preference  a  la  taille  courte  ; 
dans  la  plaine  et  les  jardins,  on  devra  le  conduire  sur  fils  de  fer,  a  la  taille  Guyot. 

L'Aspiran  blanc   n'est  pas,  selon  nous,   assez  repandu  ;   ce  cepage  pourrait  rendre  de 
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reels  services  en  permettant  d'aliriienter  les  marches  de  raisins  blancs  lorsqne  la  cueilletle 
des  Chasselas  est  lerminee  et  que  celle  des  Clairetl.es  n'est  pas  coramencee;  il  repondrail 
ainsi  a  nn  besoin  economique.  Ses  raisins  etant  bien  faits  eL  Ires  jobs  comme  coloris,  la 
vente  en  serait  facile  et  avantageuse. 

V.  Pulliat  confond,  a  tort,  l'Aspiran  blanc  avec  YAragnan  blanc  du  Var,  le  Gallet  du 
Gard,  le  Picardan  blanc  de  l'Heraull,  el  meme  YOElliade  blanche  de  ce  dernier  departe- 
ment. 

Jusqu'a  ce  jour,  l'Aspiran  blanc  n'a  guere  figure  que  clans  les  jardins  fruitiers  et  dans 
les  collections  ampelographiques ;  il  peut  pretendre  a  nne  place  plus  importante.  On  pour- 
rait  meme  le  culliver  pour  la  cuve,  car  il  donne  un  vin  blanc  fin,  fruite.  Sa  resistance  aux 
maladies  cryptogamiques  n'est  ni  plus,  ni  moins  grande  que  celle  des  cepages  blancs  du 
Midi,  comme  le  Terret,  le  Piquepoul,  le  Ghasselas,  etc.  Quelques  soufrages  et  trois 
sulfalages  le  mettent  a  l'abri  de  l'Oidium  et  du  Mildiou. 

A  mesure  que  l'attention  des  viticulteurs  se  porlera  da  vantage  vers  un  meilleur  choix 
des  cepages  au  double  point  de  vue  de  la  qualile  des  vins  et  de  la  vente  des  raisins  de 
table,  on  appreciera  les  qualites  reelles  de  l'Aspiran  blanc.  Nous  voudrions  voir  ce  cepage, 
comme  tons  les  Aspirans  du  reste,  occuper  une  place  d'honneur  dans  les  vignobles,  car 
ils  la  meritenl. 

Ce  type  d'Aspiran  est  relativement  rare.  C'est  pourtant  une  variete  interessanle.  On 
rencontre  l'Aspiran  blanc  en  melange  avec  l'Aspiran  noir  et  gris.  II  differe  des  deux  autres 
varietes  d'Aspiran  par  une  serie  de  caracteres  indiques  dans  la  description. 

DESCRIPTION.  —  Souche,  moyennement  vigoureuse,  a  port  Ires  peu  erige ;  tronc 
moyen,  ecorce  lisse.  —  Bourgeons,  doubles  et  courts;  jeunes  feuilles  d'un  vert  jaunatre. 
—  Rameaux,  forts,  longs,  peu  ramifies,  de  couleur  grise  a  l'aoiitement;  merilhalles  longs, 
de  forme  cylindrique  ;  bois  dur.  — Feuilles,  grandes,  epaisses,  resistanles,  moins  dentelees 
et  a  sinus  moins  profond  que  celles  de  l'Aspiran  gris;  face  superieure  d'un  vert  tendre  ; 
face  inferieure  un  peu  duveteuse.  —  Fruits,  a  grappes  peu  nombreuses,  mais  grosses,  au 
nombre  de  une  ou  deux  par  sarment  ;  ailees  et  allongees,  peu  serrees  ;  grains  de  grosseur 
moyenne,  peu  oblongs,  d'un  vert  jaunatre  el  reconverts  dune  prairie  epaisse ;  fermes, 
croquants,  a  peau  un  peu  grossiere,  d'une  teinte  vert  blanchatre  ou  blanc  jaunatre, 
juteux;  jus  incolore,   a  saveur  sucree  et  fraiche. 


ASPIRAN    VERDAL 

Synonymie.  —  Verdal,  Aspiran  rose. 

Observations.  —  L'Aspiran  Verdal  est  intermediaire,  par  ses  caracteres,  entre  l'Aspiran 
gris  el  l'Aspiran  blanc;  il  murit  a  peu  pres  a  la  meme  epoque  que  l'Aspiran  gris;  ses 
feuilles,  moins  finement  decoupees  par  les  dents  que  celles  de  l'Aspiran  noir,  sont  aussi 
plus  bullees  et  plus  tourmentees.  Mais  ce  qui  le  definit  surtout,  ce  sont  ses  grappes  qui, 
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a  la  maturite  complete,  prennent  une  teinte  dun  vert  jaunatre,  dun  rose  tendre  sur  lea 
parties  du  grain  bien  exposees  a  la  lumiere;  ce  rose  ne  s'elend  jamais  sur  tout  le  grain,  ce 
qui  donne  un  aspect  ties  particulier  aux  fruits  partiellement  roses.  C'est  de  toutes  les 
variations  de  l'Aspiran,  celle  qui  a  les  fruits  les  plus  juleux,  les  plus  fermes  et  les  plus 
resistants  a  la  pourriture,  mais  sa  peau  reste  cependant  fine,  elle  est  la  moins  pruinee. 

L'Aspiran  Verdal  est  melange  avec  les  autres  varietes  de  l'Aspiran  ;  on  la  trouve  plus 
frequemment  dans  l'Herault  que  dans  les  autres  departemenls  meridionaux. 

DESCRIPTION.  —  Souche,  Ires  vigoureuse,  a  tronc  Irapu  et  fort;  ecorce  tres  epaisse, 
en  grosses  lanieres  fissurees,  dun  gris  brun  sale.  —  Bourgeons,  simples.  Ires  volumineux, 
a  bourgeonnemenl  plus  tardif  que  celui  des  trois  autres  varietes,  a  jeunes  feuilles  d'un 
jaune  dore  clair,  luisanl,  avec  grappes  de  fleurs  dun  rose  tendre.  - —  Rameaux,  ties  rami- 
fies, plutot  courts,  amincis  vers  leur  sommet,  presque  droits,  a  merithalles  courts,  on  tres 
courts,  vaguement  et  largement  stries;  d'un  roux  gris  lave  de  brun  a  l'aoutemenl,  d'un 
vert  jaunatre  avec  bords  roses  a  l'etat  herbace ;  bois  dur,  epais  et  moelle  pen  abondante ; 
vrilles  fortes,  bifurquees.  —  Feuilles,  grandes,  fortement  tourmenlees,  plutot  epaisses, 
d'un  vert  peu  luisant  a  la  face  superieure,  d'un  vert  plus  clair  et  glabre  a  la  face  inferieure  ; 
tri  on  quinquelobees,  les  sinus  seulement  decoupes,  les  superieurs  a  lobes  au  moins 
tangents,  a  mucron  se  recouvrant;  sinus  petiolaire  profond,  presque  ferme ;  larges  dents 
bien  decoupees,  aigues,  mais  larges  de  base,  moins  finement  dentelees  que  cbez  l'Aspiran 
noir;  petiole  fort,  long,  a  large  embase,  lave  de  rose  clair.  —  Fruits,  a  grappes  sur- 
moyennes  on  moyennes  et  tres  irregulieres  de  forme,  denses  et  a  grains  serres,  cvlin- 
driques  souvenf,  avec  ailerons  plus  accuses  a  diverses  hauteurs  :  pedoncule  court,  souvent 
presque  sessile  ;  pedicelles  greles,  courts,  a  large  bourrelet  aplati ;  grains  peu  elliptiques, 
presques  spheriques,  moyens,  d'un  vert  jaunatre,  lave  de  rose  vif  sur  les  parties  exposees 
a  la  lumiere  et  jamais  sur  tout  le  grain  ;  peau  plutot  fine,  peu  pruinee,  a  pulpe  tres  juteuse, 
de  saveur  fraiche  et  agreable  ;  pepins  nombreux,  de  3  a  6. 

B.   Chauzit. 


MOURAC 


Synonymie.   —  Mourac  noir,  Mourast,  Gamirouch,  Saoubadis,  Arech,  Fkr. 
Observations.  —  Cepage  rouge,  occupant  une  place  importanle  dans  l'encepagement  du 

Juraneonnais,  dimporLation  relativemenL  recmte  dans  le  vignoble  de  Monein,  se  retrou- 
vant  dans  loutes  les  contre-vallees  de  la  chaine  des  Pyrenees  jusqu'a  celle  du  Salat,  ou  il 
porte  le  nora  de  Gamirouch.  Dans  la  vallee  de  Luchon  on  le  nomine  Saoubade  (qui  se 
conserve),  Arech  (rustique)  dans  la  plaine  de  Riviere,  et  Fer,  dans  les  communes  voisines 
des   Hautes-Pyrenees.    On   le   cultive   ordinairement    en    hau tains,    a    taille   longue    (8  a 

10  yeux).  II  fructifie  bien  el  regulierement,  meme  quand  le  sarment  ne  provient  pas 
dun  cot  de  retour.  II  produit  un  vin  de  qualile  moyenne,  colore,  un  peu  apre  et  d'un 
bon  degre  alcoolique,  quand  on  attend  sa  maturite  complete,  que  facilite  sa  bonne 
resistance  a  la  pourriture  grise.  Maturite  de  2e  epoque. 

DESCRIPTION.  —  Souche,  vigoureuse ;  tronc  legerement  aplati ;  ecorce  a  lanieres 
longues  el  larges ;  sous-ecorce  brune. 

Bourgeons,  gros  et  courts,  Ires  lanugineux  ;  debourrement  de  2e  epoque;  jeunes  feuilles 
d'une  coloration  jaunalre  avec  parties  vertes  legerement  vineuses  sur  une  face. 

Rameaux,  longs,  aplatis;  d'une  coloration  bran  acajou  clair  a  laoutement,  a  stries  fines, 
accentuees;  bois  dense  et   moelle  peu   abondante;   noeuds  forts    et    rapproches,   de    i  a 

11  centimetres;  vrilles  greles. 

Feuilles,  planes,  de  dimensions  au-dessous  de  la  moyenne,  plus  longues  que  larges;  les. 
plus  grandes,  en  petit  nombre,  a  peine  lobees,  les  autres  a  cinq  lobes ;  sinus  petiolaire 
en  U  ou  en  V  profond  et  peu  ouvert,  parfois  ferme ;  sinus  lateraux  en  V,  les  inferieurs 
beaucoup  moins  accentues  que  les  superieurs ;  lobe  superieur  tres  anguleux ;  dentition 
irreguliere,  peu  aigue,  a  mucrons  cornes  ;  coloration  d'un  vert  terne,  avec  rougissement 
superficiel  irregulier  an  pourlour  du  limbe,  lors  de  la  maturite;  surface  legerement  bullee, 
peu  duveteuse  ;  lanugine  blanc  a  la  face  inferieure.  —  Petiole  long  et  mince,  vineux. 

Fruits.  —  Grappes,  an  nombre  de  deux  a  partir  du  deuxieme  ou  troisieme  ceil; 
courtes,  a  ailes  courtes,  tres  ramassees  et  presque  dressees,  avec  la  partie  inferieure 
volumineuse,  presque  cylindriques  dans  leur  forme  generale  ;  pedoncule  court,  se  boisant 
a  maturite  jusqu'au  premier  renflemenl ;  rafle  verte  ;  pedicelles  tres  courts,  lenticelles,  a 
embase  assez  large  ;  pinceau  violace,  court.  —  Grains,  spheriques,  tres  serres^'un  beau 
rouge  violace  fonce  et  tres  pruine  ;  pulpe  verdatre  ;  peau  moyennement  epaisse ;  un  ou 
deux  pepins  allonges.    Poids   dune  grappe   moyenne,    1 54  gr.  ;   rafles,  5  gr. 

H.   de  Lapparent. 
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NADOR 


Observations.  —  Ge  curieux  cepage  a  ete  trouve  dans  la  propriete  du  colonel  Fallet  a 
Nador,  pres  de  Medea,  en  Algerie  ;  il  existe  dans  une  parcelle  tres  anciennement  planter 
par  les  indigenes.  Ges  derniers  ne  distinguent  pas  cette  variete  de  leur  Farana  noir  avec 
leqnel  il  a,  du  reste,  une  grande  ressemblance.  Cependant  le  feuillage  est  beaucoup  plus 
decoupe  et  rappelle  celui  du  Carbernet,  avec  des  dimensions  bien  plus  grandes ;  la  grappe 
est  aussi  moins  allongee  que  dans  le  Farana  noir,  les  grains  sont  plus  gros ;  il  a  une  certaine 
analogie  avec  le  Ribier.  Le  Nador  merite  une  place  dans  les  cultures  en  treilles ;  il  est  tres 
rustique,  son  feuillage  est  elegant,  et  les  beaux  raisins  qu'il  porte  peuvent  se  conserver 
assez  longtemps  et  etre  consommes  dans  l'arriere-saison.  Le  Nador  reclame  la  taille 
longue;  il  n'est  cultive  que  dans  la  region  montagneuse  de  1' Algerie. 

DESCRIPTION.  — Souche,  vigoureuse  ;  port  tres  etale ;  tronc  gros  et  fort. 

Bourgeons,  petits,  aplatis  dans  le  sens  transversal  et  acumines,  a  fortes  ecailles  d'un 
brun  acajou  tres  fonce,  a  debourrement  precoce  mais  lent  dans  son  evolution,  a  jeunes 
feuilles  d'un  brun  dore  luisant  et  grappes  de  fleurs  lavees  de  vineux  sale. 

Rameaux,  longs,  de  force  moyenne,  peu  vineux,  mais  ovo'idement  renfles  aux  nceuds, 
finement  et  profondement  parcourus  par  des  stries  regulieres,  d'une  teinte  rouge  acajou 
peu  fonce  et  luisant  sous  une  pruine  peu  abondante;  bois  dur,  moelle  assez  volumineuse, 
d'un  vert  jaunatra  clair  et  presque  luisant;  vrilles  longues  et  greles. 

Feuilles,  assez  grandes,  profondement  decouples  en  cinq  lobes,  a  sinus  lateraux  pro- 
fonds  en  boucle,  les  levres  des  divers  sinus  se  recouvrent  to uj ours  a  leurs  extremites, 
laissant  un  trou  a  leur  base,  chaque  lobe  est  lobule,  surtout  le  lobe  terminal;  dents 
saillantes,  tres  inegales;  face  superieure  vert  fonce,  legerement  bullee ;  face  inferieure 
avec  toutes  les  nervures  herissees  de  poils  rigides,  si  bien  que  l'ensemble  parait  forte- 
ment  pubescent,  veloute.  —  Petiole  rose,  long,  grele  et  a  angle  obtus  avec  le  limbe. 

Fruits.  —  Grappes,  courtes,  grosses,  ailees,  serrees,  composees  de  grains  de  grosseur 
reguliere ;  pedoncule  court,  gros,  ligneux ;  pedicelles  courts,  lendres,  jaunatre  clair; 
bourrelet  peu  developpe,  avec  vermes  apparenLes;  pinceaux  tres  petits.  —  Grains,  obo- 
vo'ides,  de  23 mm  sur  19mm,  croquants ;  peau  resistante,  d'un  noir  violace  et  pruineux  ; 
pulpe  peu  sucree,  a  saveur  relevee,  agreable ;  graines  au  nombre  de  trois,  grosses. 

Dr  L.  Trabut. 


NOUBI 


Observations.  —  Le  Noubi  est  un  beau  cepage,  indigene  en  Algerie,  qui  lend  a  devenir 
rare ;  il  est  peu  cultive  en  raison  de  la  difficulte  de  transporter  son  fruit  dont  la  chair  est 
beaucoup  moms  resislante  que  celle  de  l'Ahmeur  bou  Ahmeur,  qui  murit  en  meme  temps 
dans  les  memes  stations.  Cependant,  ce  raisin  arrive  sur  les  marches  de  Medea  oil  il  est 
tres  estime.  La  culture  du  Noubi  est  celle  de  presque  tous  les  plants  indigenes  algeriens  ; 
la  taille  longue  seule  peut  amener  une  production  abondante  et  reguliere.  Le  Noubi  n'a 
jamais  ete  vinifie,  il  ne  donnerait  d'ailleurs  qu'un  vin  faible. 

DESCRIPTION.  —  Souche,  tres  vigoureuse;  port  etale;  ecorce  epaisse. 

Bourgeons,  petits,  pointus,  allonges,  a  fines  ecailles  d'un  brun  acajou  clair;  jeunes 
feuilles  luisantes,  teintees  d'un  vert  dore  clair. 

Rameaux,  longs,  droits,  tres  gros  et  ramifies,  a  noeuds  peu  saillants,  a  merilhalles 
moyens,  vaguement  slries ;  vrilles  peu  nombreuses,  remplacees  souvent  par  des  grappil- 
lons,  avec  une  teinte  acajou  dore ;  moelle  tres  abondante ;  sarments  herbaces  tres  clairs 
presque  blancs,  reslantjaune  clair  a  maturite. 

Feuilles,  grandes,  tourmentees,  a  cinq  lobes,  aussi  larges  que  longues,  minces;  sinus 
petiolaire  ferme ;  sinus  lateraux  superieurs  assez  profonds  et  fermes,  les  inferieurs  moins 
marques;  dents  tres  grandes,  inegales;  face  superieure  vert  fonce,  brillante ;  face  inferieure 
vert  clair,  glabre.  —  Petiole  mince,  de  longueur  moyenne,  renfle  aux  extremites  d'inser- 
tion,   rose  ainsi  que  les  nervures  principales  a  leur  origine. 

Fruits.  —  Grappes,  grosses  ou  moyennes,  irregulieres,  generalement  courtes,  ramifiees, 
moyennement  serrees,  composees  de  grains  inegaux,  mais  egalement  miirs;  pedoncule 
court,  gros,  ligneux ;  pedicelles  longs,  tendres,  verts,  verruqueux;  bourrelet  peu  deve- 
loppe,  avec  vermes  apparentes;  pinceau  petit.  —  Grains,  gros,  sub-ovo'ides,  a  chair  peu 
resistante,  fondante ;  peau  assez  epaisse,  dure,  rose,  d'un  gris  violace ;  pruine  tres 
abondante;  jus  peu  sucre,  saveur  agreable ;  graines  2-3,  grosses,  a  bee  court  et  gros, 
chalaze  circulaire,  raphe  peu  saillant. 

Dr  L.  Trabut. 
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COLONEL  FALLET 


Observations.  —  La  region  de  Medea,  en  Algerie,  a  de  tout  temps  ete  connue  chez 
les  indigenes  pour  la  qualite  de  ses  raisins;  de  tres  bonnes  varietes  ont  ete  conservees 
dans  les  cultures  des  colons  qui  ont  remplace  celles  des  indigenes.  Le  plant  qui  fait  l'objet 
de  cette  notice  a  ete  trouve  au  Nador,  dans  les  vignobles  du  colonel  Fallet,  au  milieu 
d'un  lot  de  vignes  acquis  depuis  longtemps  aux  Arabes. 

Ce  plant,  quoique  tres  remarquable  par  son  feuillage  tres  simple  et  tres  particulier, 
n'est  pas  designe  sous  un  nom  special  par  les  indigenes  que  j'ai  pu  consulter.  Beaucoup 
de  raisins  noirs  sont  chez  eux  dans  le  meme  cas.  Ce  plant  fournissant  un  raisin  fragile, 
peu  susceptible  de  transport  sur  les  marches,  n'a  pas  ete  multiplie  et  ne  doit  pas  etre 
estime  des  cultivateurs  arabes  qui  recherchent  surtout  les  races  a  grains  durs  et  a  belle 
couleur.  J'ai  pense  qu'il  etait  juste  de  dedier  au  colonel  Fallet  un  cepage  qui  perpetuera 
parmi  les  viticulteurs  le  nom  d'un  colon  qui  a  su  donner  une  grande  impulsion  a  la 
viticulture  algerienne  en  produisant  dans  son  vignoble  du  Nador  des  vins  exquis,  aujour- 
d'hui  tres  appreeies. 

Ce  plant,  comme  presque  tous  les  plants  indigenes,  prend  un  tres  grand  developpement 
et  reclame  la  culture  en  treille ;  taille  court,  il  donne  de  tres  longs  sarments  qui  s'etendent 
au  loin;  il  mvirit  a  Medea  dans  les  premiers  jours  d'octobre.  Aucun  essai  de  vinification 
n'a  ete  fait  avec  ce  cepage  ;  le  raisin  est  cependant  assez  Sucre,  tres  agreablement  parfume, 
il  est  aussi  tres  juteux  et  conviendrait  bien  pour  faire  des  vins  blancs  ou  roses. 

DESCRIPTION.  —  Soughe,  tres  vigoureuse,  a  gros  tronc;  port  etale  et  ecorce  dense, 
finement  dilaceree. 

Bourgeons,  coniques,  saillants,  a  ecailles  d'un  brun  noiratre,  forts,  epais;  jeunes  feuilles 
dun  vert  mat. 

Rameaux,  longs  de  plusieurs  metres,  droits  ou  peu  sinueux,  ramifies,  a  nceuds  peu 
saillants  ;  bois  epais,  dur,  d'un  jaune  verdatre  ;  moelle  peu  abondante  ;  a  merithalles  moyens 
ou  longs;  ecorce  fortement  striee,  d'abord  tres  claire  et  pruineuse,  puis  rouge  brun;  vrilles 
nombreuses,  greles. 

Feuilles,  grandes  et  tres  grandes,  presque  entieres,  le  plus  souvent  plus  larges  ou 
beaucoup  plus  larges  que  longues;  sinus  petiolaire  largement  ouvert  en  U  ;  sinus  lateraux 
superieurs  tres  peu  profonds,  les  inferieurs  peu  marques  ou  nuls ;  nervures  vert  clair, 
saillantes,  et  fortement  amincies  a  leur  insertion;  dents  peu  profondes,  Ires  inegales, 
grandes,  et  nettement  en  deux  series,  les  deux  principales  plus  larges  de  base  indiquant 
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toujours  la  place  des  lobes,  non  mucronees  on  a  mucron  peu  apparent;  limbe  lisse,  d'une 
consistance  moyenne ;  face  superieure  dun  vert  fonce  et  terne ;  face  inferieure  glabre, 
vert  clair.  —  Petiole  long,  rose. 

Fruits.  —  Grappes,  ailees  et  a  ailes  longues,  detachees  sur  une  ramification  grele, 
accompagnees  de  grappillons  sur  les  ramifications  secondaires,  tres  longues,  ramifiees. 
cylindriques,  laches,  composees  de  grains  de  grosseur  reguliere  ;  pedoncule  long,  grele, 
envine  a  son  insertion,  a  large  embase;  pedicelles  greles,  courts,  a  large  bourrelet  lenti- 
celle;  pinceau  petit,  teinte  de  rose.  —  Grains,  moyens,  de  19  mm  sur  14  mm,  legerement 
obovoides,  a  chair  fondante  non  croquante;  peau  mince,  resislante,  d'un  noir  bleule, 
pruine  abondante ;  jus  sucre  et  legerement  acide,  a  saveur  relevee ;  graines  4,  moyennes, 
allongees,  a  bee  long ;  chalaze  allongee ;  raphe  long,  saillant. 

Dr  L.  Trabut. 
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FARANA    NOIR 


Synonymie.  —  Farrana  noir,  P'arana  noir  be  Medea,  Farana  Lekheal,  Farana  Lekhal. 

Observations.  —  Ce  cepage  est  surtout  abondant  dans  la  region  de  Medea,  en  Algerie; 
le  nom  de  Farana  noir  n'implique  aucime  parente  avec  le  Farana  blanc.  Ce  beau  raisin 
est  d'une  culture  facile,  il  se  montre  resistant  aux  maladies;  sa  maturite  est  tardive;  il 
est  resistant  a  la  pourriture.  Le  mout  manque  d'acidite  pour  faire  des  vins  ordinaires,  cette 
acidite  ne  depasse  pas  2  gr.  5  °/00  en  acidite  tartrique,  le  Sucre  atteint  220  a  250  grammes. 
On  pourrait  employer  ce  cepage,  qui  est  fertile,  a  la  fabrication  des  vins  de  liqueur  du 
type  Porto;  c'est  ce  qua  fait  M.  R.  Mares. 

DESCRIPTION.  — Souche,  vigoureuse;  port  semi-erige ;  tronc  trapu. 

Bourgeons,  tres  volumineux,  larges  de  base  et  pointus,  a  ecailles  acajou  rose,  mal 
imbriquees  et  epaisses  ;  jeunes  feuilles  d'un  vert  terne,  duveteux  ;  jeunes  grappes  de  fleurs 
envinees  sous  un  duvet  blanc  roussatre. 

Rameaux,  longs,  gros,  droits;  merilhalles  courts,  a  grosses  stries  mal  delimitees,  d'une 
teinte  brun  cannelle  a  Taoutement,  d'un  jaune  verdatre  envine  a  l'etat  herbace ;  nceuds 
saillants  ;  ramifications  nombreuses;  bois  dur ;  moelle  peu  abondante  ;  vrilles  peu  nom- 
breuses,  greles  et  peu  ramiliees. 

Feuilles,  assez  grandes,  aussi  ou  plus  larges  que  longues,  a  limbe  epais  et  tourmente, 
a  cinq  lobes  ;  sinus  laleraux  superieurs  profonds,  generalement  ouverts,  les  inferieurs 
parfois  nuls  ;  sinus  petiolaire  ouvert  et  profond  en  V  ;  dents  grandes,  profondes,  aigues, 
cuspidees,  glabres,  vert  fonce  en  dessus,  vert  clair  en  dessous;  a  l'automne  quelques 
feuilles  se  teintent  en  pourpre  fonce ;  nervures  fines,  peu  saillantes.  —  Petiole  de  longueur 
moyenne,  a  large  insertion,  mince,  envine  rose. 

Fruits.  —  Grappes,  grosses,  longues,  ailees  et  ramifiees,  assez  laches  ;  pedoncule  court, 
ligneux  a  la  base  ;  pedicelles  longs,  greles,  avec  bourrelet  large  ;  vermes  peu  apparentes ; 
pinceau  petit,  colore  en  pourpre  fonce.  —  Grains,  de  20-22  nim  sur  18-19  mm,  subsphe- 
riques,  legerement  deprimes  a  l'ombilic  ;  chair  ferme,  croquante  ;  peau  epaisse,  resislante, 
couleur  noir  foncee  ou  legerement  violacee  ;  pulpe  ferme,  sucree,  gout  tres  astringent ; 
graines  2-3,  petites,  bee  long,  chalaze  allongee  et  peu  marquee. 

Dr  L.  Trabut. 


ZITANIA 


Observations.  —  Zitania  en  arabe  veut  dire  Olivette.  Ce  cepage  est  ainsi  appele  a  cause 
de  la  forme  de  son  grain  qui  ressemble  a  une  petite  olive  oblongue,  arrondie  d'un  cote  et 
pointue  de  l'autre. 

Le  Zitania  est  le  seul  de  tous  les  cepages  indigenes  de  la  Palestine  qui  ait  une  valeur  pour 
la  cuve.  En  general,  la  vigne  n'est  pas  cultivee  dans  le  pays  pour  la  fabrication  du  vin, 
mais  specialement  pour  la  production  du  raisin  de  table  et  cest  pour  cetle  raison  que  les 
varietes  blanches  sont  plus  recherchees,  plus  soignees  et  plus  importantes  que  les  varietes 
rouges  dans  toute  la  Palestine. 

Ceci  ne  se  rapporte  qu'a  la  culture  faite  par  les  indigenes.  Les  colonies,  installees  par 
les  Israelites  refugies  de  Russie  et  de  Roumanie  et  par  les  Allemands  du  Wurtemberg, 
ont  cree  de  grands  vignobles  avec  des  cepages  du  Languedoc,  du  Medoc,  dltalie  et  du 
Wurtemberg. 

Le  grain  de  Zitania  est  caracteristique  par  sa  forme,  par  l'epaisse  pruine  qui  le  recouvre 
et  par  son  gout  particulier  qui  ressemble  a  celui  du  Cabernet.  On  peut  faire  avec  le 
Zitania  un  bon  vin  fruite,  mordore,  de  fort  bonne  conservation,  s'ameliorant  avec  le  temps 
et  perdant  vite  le  peu  d'aprete  qu'il  peut  avoir  pendant  la  premiere  annee.  Des  connais- 
seurs  Font  prefere  a  plusieurs  vins  fabriques  avec  les  meilleurs  cepages  languedociens. 
Le  mout,  a  l'areometre  Baume,  pese  12°  et  le  degre  alcoolique  du  vin  varie  ensuite  entre 
11°  et  12°  (11°  60  et  11°  95).  Mais,  malheureusemenl,  ce  cepage  est  peu  productif,  et,  a  la 
taille  courte,  sa  production  diminue  encore  enormement;  il  aime  la  taille  longue,  Tespace, 
la  grande  vegetation.  II  presente  encore  Tinconvenient  de  posseder  sur  la  meme  souche, 
a  cote  des  grappes  tres  mures,  des  grappillons  acides  qui  poussent,  au  milieu  de  l'ete, 
a  l'extremite  des  sarmenls.  Son  bois  est  tres  tendre,  il  se  taille  avec  la  plus  grande  facilite. 
En  somme,  c'est  un  cepage  de  valeur  qui  merite  de  fixer  l'attention  des  viticulteurs.  Cest 
le  Cabernet  de  la  Palestine.  II  ne  faut  pas  confondre  ce  cepage  avec  le  Zitania  du  Liban 
que  Ton  cultive  beaucoup  a  Scblaura.  Ce  dernier,  quoique  portant  le  meme  nom,  est  une 
variete  tout  a  fait  distincte.  Le  Zitania  de  la  Palestine  aime  les  terres  un  peu  fortes.  II  est 
attaque  par  TO'i'dium  et  l'Anthracnose,  mais  il  resiste  assez  au  Mildiou. 

Debourrement  vers  le  15  mars  en  Palestine,  floraison  commencement  de  mai,  veraison 
vers  le  5  juillet  et  maturite  vers  le  15  aout. 

DESCRIPTION.  —  Souche,  de  vigueur  moyenne  ;  tronc  moyen,  semi-erige ;  ecorce 
epaisse,  caduque,  se  delachant  en  lanieres  irregulieres. 
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Bourgeons,  ovo'ides,  reconverts  d'un  duvet  blanchatre,  filamenteux,  tres  abondant  sur- 
tout  au  moment  de  leur  epanouissement ;  jeunes  feuilles  legerement  duvetees  sur  les  deux 
faces,  d'une  couleur  bronzee ;  les  jeunes  grappes  des  fleurs  partent  du  4e  au  5e  bourgeon. 

Rameaux,  longs,  tres  gros,  aplatis  sur  plusieurs  cotes,  droits,  rouge  cafe  fonce,  pourvus 
de  ramifications  nombreuses  et  courtes ;  rameaux  herbaces  rouges  ;  merithalles  longs,  forte- 
ment  stries,  avec  des  cotes  saillants,  glabres  et  lisses ;  noeuds  saillants,  avec  diaphragmes 
plans ;  vrilles  nombreuses,  discontinues,  tres  fortes,  tres  rameuses,  trifurquees,  ligneuses  a 
la  maturite. 

Feuilles,  de  forme  trilobee,  aussi  larges  que  longues,  peu  epaisses  ;  lobe  superieur 
grand,  termine  par  une  forte  dent;  sinus  lateraux  peu  profonds,  ouverts;  sinus  basilaire 
peu  profond  en  If ;  limbe  a  surface  plane  et  lisse ;  face  superieure  glabre  et  verte ;  face 
inferieure  glabre,  d'un  vert  moins  accuse;  dents  formant  deux  series,  courtes,  aigues ; 
nervures  fortes,  saillantes,  legerement  tomenteuses.  —  Petiole  de  longueur  et  de  force 
moyennes,  de  coloration  violacee,  avec  sillon  peu  apparent,  legerement  poilu,  insere,  par 
rapport  au  plan  du  limbe,  a  angle  aigu. 

Fruits.  —  Grappes,  laches,  inserees  sur  les  rameaux  a  partir  du  4e  ou  5e  bourgeon,  de 
grosseur  moyenne,  coniques,  moyennement  longues  et  etroites ;  pedoncule  cylindrique, 
court,  consistant  a  la  maturite,  ligneux  ;  rafle  aplalie,  verte;  pedicelles  de  longueur  et 
grosseur  moyennes;  bourrelet  gros,  avec  verrues  apparentes ;  pinceau  petit,  colore, 
adherent  fortement  au  grain.  —  Grains,  moyens,  olivoi'des,  irreguliers,  de  maturite 
inegale,  meles  de  grains  verts,  consistants  ;  pruine  abondante  ;  ombilic  persistant  et  central ; 
peau  mince,  elastique,  rouge  violace,  avec  matiere  colorante  abondante;  pulpe  fondante, 
peu  coloree  ;  jus  abondant,  a  saveur  sucree ;  pepins  gros,  bombes,  allonges. 


J.   Niego. 


MARRAVI 


Observations.  —  De  tous  les  cepages  de  Palestine,  le  Marravi,  ou  Marraoui  hlunc,  a  le 
moins  d'importance  ;  on  le  cite  pour  memoire;  il  n'est  bon  ni  pour  la  euve,  ni  pour  la 
table.  Son  port  rampant,  ses  feuilles  decoupees  lui  donnent  un  aspect  buissonnant.  Ses 
grappes  grosses,  a  grains  pen  abondants,  mauvais  de  gout,  et  qui  murissent  tres  tardive- 
ment,  portent  meme  des  grains  qui  n'arrivent  jamais  a  maturite  complete.  II  debourre 
en  Palestine  a  la  fin  de  mars  et  neurit  a  la  mi-mai ;  sa  veraison  commence  fin  juillet  et  il 
murit  fin  aout. 

DESCRIPTION.  —  Souche,  tres  vigoureuse ;  tronc  gros,  a  port  erige;  ecorce  tres  forte. 

Bourgeons,  moyens,  coniques;  au  bourgeonnement  d'une  couleur  blanchatre,  duveteux; 
jeunes  feuilles  d'une  couleur  vert  pale,  duvetees  et  blanches  a  la  partie  inferieure. 

Rameaux,  courts,  greles,  sinueux,  polyedriques,  non  ramifies;  rameaux  herbaces,  d'un 
vert  clair;  merithalles  courts,  legerement  stries,  glabres,  avec  des  cotes  saillantes,  d'un 
jaune  cannelle  clair  a  l'aoutement ;  nceuds  saillants;  diaphragmes  plans  ;  vrilles  pen  nom- 
breuses,  discontinues,  moyennes,  peu  rameuses. 

Feuilles,  grandes,  plus  longues  que  larges,  quinquelobees,  epaisses,  parcheminees ; 
lobe  terminal  tres  developpe,  termine  en  pointe  aigue ;  lobes  lateraux  de  forme  irreguliere  ; 
sinus  lateraux  superieurs  peu  profonds,  ouverts  ;  sinus  lateraux  inferieurs  souvent  profouds 
et  ouverts;  sinus  basilaire  profond,  en  V;  limbe  a  bords  replies  en  dessus;  face  superieure 
verte,  gaufree,  pourvue  de  legers  poils  cotonneux  ;  face  inferieure  vert  blanchatre,  avec 
poils  cotonneux  sur  toute  la  surface ;  dents  en  deux  series,  longues,  aigues,  tachees  de 
pourpre  sur  les  bords  dans  le  jeune  age;  nervures  fortes,  saillantes.  —  Petiole  de  longueur 
et  de  force  moyennes,  ou  grele,  violace,  avec  sillon  peu  apparent,  formant  avec  le  plan  du 
limbe  un  angle  aigu. 

Fruits.  —  Grappes,  laches  et  allongees,  inserees  sur  les  rameaux  aux  4e  et  5e  bourgeons, 
de  grosseur  moyenne,  coniques,  ailees,  etroites;  pedoncule  cylindrique,  long,  consistant  a 
la  maturite,  ligneux;  rafle  vert  pale;  pedicelles  longs,  gros,  termines  par  un  bourrelet 
tres  gros  pourvu  de  grosses  vermes;  pinceau  gros,  blanc,  adherent  moyennement  au 
grain.  —  Grains,  de  grosseur  moyenne,  subovoides,  de  grosseur  irreguliere,  souvent 
inegalement  murs,  d'un  jaune  dore  a  fond  verdatre ;  pruine  abondante;  ombilic  persis- 
tant, excentrique ;  peau  epaisse,  elastique  ;  chair  consistante,  ferme ;  jus  abondant,  peu 
sucre  ;  pepins  gros,  aplatis,  au  nombre  de  1  a  2. 

J.  Niego. 
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GOUDSI 


Observations.  —  Le  nom  de  Coudsi  vienl  du  mot  arabe  «  Kuduss  »  [saint),  ou  ville 
sainte  (Jerusalem).  II  est  ainsi  appele  parce  qu'il  est  surtout  cultive  dans  les  environs  de 
Jerusalem. 

C'est  un  cepage  de  valeur  soit  pour  la  cuve  soit  pour  la  table.  Les  grappes  sont  ailees, 
allongees,  de  belle  apparence ;  les  grains  plutot  petits,  allonges,  prennent  une  belle  teinte 
doree  sur  la  parlie  exposee  au  soled*;  c'est  le  plus  sucre  des  raisins  de  PalesLine.  Quand  il 
estbien  miir,  il  fatigue  le  palais,  car  le  sucre  se  concentre  dans  le  grain  qui  ne  pourrit  pas, 
meme  a  une  extreme  maturite ;  il  passerille  sur  pied.  Ce  cepage  donne  un  vin  qui  pese  de 
12°  a  13°  d'alcool.  On  peut  en  faire  aussi  un  vin  liquoreux  estime.  II  est  tres  attaque  par 
rOidium.  Debourrant  vers  le  20  mars,  il  fleurit  en  Palestine  vers  le  10  mai ;  sa  veraison 
a  lieu  vers  le  o  juillet,  il  murit  a  la  seconde  dizaine  d'aoiit. 

DESCRIPTION.  —  Souche,  de  vigueur  moyenne  ;  tronc  moyen  ;  port  erige ;  ecorce 
d'epaisseur  moyenne,  caduque,  se  detacbant  en  lanieres  fines. 

Bourgeons,  gros,  de  forme  ovoide,  tres  allonges  au  debourrement  et  recouverts  d'un 
duvet  cotonneux  blanehatre,  tres  epais;  jeunes  feuilles  d'une  couleur  vert  clair  a  la  partie 
superieure,  recouvertes  d'un  duvet  epais,  cotonneux;  jeunes  grappes  de  fleurs  partant  des 
4e  et  oe  bourgeons  et  enveloppses  dans  un  lacis  cotonneux  blancbatre  et  tres  epais. 

Rameaux,  courts,  mojens,  cylindriques,  rarement  aplatis,  sinueux,  a  ramifications  nulles 
ou  tres  rares ;  rameaux  berbaces,  violacis,  durs;  meritballes  courts,  faiblement  et  vague- 
ment  stries,  avec  des  coles  complemeutaires  saillantes,  legerement  duveteux  ;  noeuds 
saillants,  avec  diaphragmes  bien  indiques;  vrillespeu  nombreuses,  discontinues,  moyennes, 
peu  rameuses,  ligneuses  a  la  maturite. 

Feuilles,  de  grandeur  moyenne,  cordiformes,  plus  longues  que  larges,  a  limbe  moyen- 
nement  epais,  peu  resistant;  lobes  inferieurs  et  lalei'aux  d'une  egale  grandeur;  sinus 
lateraux  peu  profonds,  ouverts  ;  sinus  basilaire  profond  en  U  ou  en  V  peu  ouvert;  le 
limbe  est  plan  et  largement  bulle;  face  superieure  cotonneuse  sur  toute  la  surface  et 
d'une  coloration  vert  clair;  face  inferieure  cotonneuse;  dents  en  deux  series,  courtes, 
obtuses,  a  bords  pourpres  dans  le  jeune  age  et  a  mucron  tres  detacbe ;  nervures 
moyennes  de  force,  tres  duveteuses  a  la  face  inferieure  et  bien  proeminentes,  plutot  en 
creux  a  la  page  superieure.  —  Petiole  de  longueur  et  force  moyennes,  de  grosseur  regu- 
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Here,  violace,  avec  sillon  peu  apparent,  legerement  poilu,  a  lai'ge  embase  a  son  insertion, 
insere,  par  rapport  au  plant  du  limbe,  a  angle  aigu. 

Fruits.  —  Grappes,  laches,  partant  des  4e  et  5e  bourgeons,  tres  longues,  grosses,  tres 
ramifiees  a  leur  base,  coniques,  avec  sommet  ramifie  ou  subdivise  ;  pedoncule  aplati,  de 
longueur  moyenne  ou  court,  restant  consistant  a  la  maturite  quoique  herbaee ;  rafle 
vert  clair ;  pedicelles  longs,  greles;  bourrelet  peu  developpe,  avec  vermes  peu  appa- 
rentes ;  pinceau  moyennement  long,  faiblement  adherant  au  grain.  —  Grains,  gros,  sub- 
ovoides  comme  cylindriques,  generalement  reguliers  et  egalement  miirs,  croquants,  verts 
blanchatres  ou  jaune  dore,  mais  a  fond  toujours  jaune  verdatre,  tres  transparents,  avec 
pruine  peu  abondante  ;  ombilic  persistant,  central;  peau  mince,  elastique,  legerement 
ambree;  pulpe  abondanle,  assez  ferme,  incolore ;  jus  abondant,  tres  sucre  ;  pepins  de 
grosseur  moyenne,  allonges  et  bombes,  au  nombre  de  deux  a  trois. 
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SGHOBANI 


Observations.  —  Schobani  en  arabe  veut  dire  Raisin  clu  berger.  Ge  cepage  de  Palestine 
est  exclusivement  un  raisin  de  table.  Les  grains  en  sont  gros,  de  couleur  vert  pale, 
croquants,  sucres,  agreables  a  manger.  On  le  cultive  beaucoup  dans  les  environs  de  Jaffa 
et  on  en  expedie  les  prodnits  en  Egypte.  II  est  tres  attaque  par  rO'idium  ;  il  debourre  vers 
la  mi-mars,  fleurit  les  premiers  jours  de  mai ;  la  veraison  a  lieu  vers  le  10  juillet  et  la 
maturation  s'acheve  vers  la  deuxieme  quinzaine  d'aout. 

DESCRIPTION.  —  Souche,  de  vigueur  moyenne;  tronc  fort,  rampant;  ecorce  caduque, 
s'enlevant  en  lanieres  grosses,  irregulieres. 

Bourgeons,  moyens,  coniqnes,  cotonneux,  au  bourgeonnemenl  duveteux  et  d'une  couleur 
violacee  ;  jeunes  feuilles  violacees  a  la  partie  inferieure,  duveteuses. 

Rameaux,  de  longueur  et  grosseur  moyennes,  arrondis,  sinueux,  non  ramifies,  nuls ; 
rameaux  herbaces,  verts ;  merithalles  courts,  faiblement  stries,  duveteux ;  nceuds  aplatis, 
avec  diapbragme  bien  indique  ;  vrilles  peu  nombreuses,  bifurquees. 

Feuilles,  grandes,  aussi  longues  que  larges,  quinquelobees,  tres  epaisses,  parcheminees ; 
lobes  inferieurs  tres  developpes  par  rapport  aux  lobes  lateraux;  lobes  lateraux  tres 
decoupes ;  sinus  lateraux  tres  profonds,  ouverts  ;  sinus  basilaire  profond,  ferme  ;  limbe 
gaufre,  a  bords  replies  en  forme  de  clocbe  ;  face  superieure  araneeuse,  vert  fonce  ;  face 
inferieure  cotonneuse  sur  toute  la  surface;  dents  en  plusieurs  series,  longues,  aigues ; 
nervures  fortes,  saillantes,  violacees  vers  le  centre  et  a  la  partie  superieure  de  la  feuille.  — 
Petiole  long,  fort,  renfle  aux  extremites,  rougeatre  avec  sillon  apparent,  pourvu  de  poils 
herisses,  insere,  par  rapport  au  plan  du  limbe,  a  angle  aigu. 

Fruits.  —  Grappes,  moyennement  compactes  et  inserees  sur  les  rameaux  a  partir  des 
3e  et  4e  bourgeons,  grosses,  cylindriques  et  ramifiees,  longues  et  larges;  pedoncule  aplati, 
long  et  gros,  a  la  maturite  herbace ;  rafle  verte,  avec  ramifications  longues;  pedicelles 
longs,  de  grosseur  moyenne;  bourrelet  developpe,  avec  vermes  nombreuses  et  apparentes; 
pinceau  gros,  peu  adherent  au  grain.  —  Grains,  gros,  subspheriques,  de  grosseur  a  peu 
pres  reguliere,  egalement  murs,  fermes,  jaune  dore  pale ;  pruine  abondante ;  ombilic  tres 
marque  et  excentrique ;  peau  mince,  elastique  ;  cbair  ferme  ;  jus  peu  abondant,  a  saveur 
sucree  ;  pepins  gros,  allonges,  au  nombre  de  3  a  4. 

J.  Niego. 


DJENDALLI 


Observations.  —  Le  Djendalli  est  un  raisin  de  la  Palestine,  a  grains  assez  allonges;  il 
ressemble  au  Condsi  par  la  forme,  mais  il  ne  prend  jamais  la  eouleur  [ambree  a  maturite ; 
il  est  assez  estime  mais  ne  se  conserve  pas  bien ;  on  Texpedie  principalement  a  Port-Said 
et  a  Alexandrie.  II  est  attaque  par  I'Oi'dium,  resiste  un  peu  au  Mildiou  et  a  l'Anthracnose. 
II  n'a  jamais  ete  vinifie.  II  debourre  pendant  la  deuxieme  quinzaine  de  mars  et  fleurit  au 
commencement  de  mai ;  sa  veraison  a  lieu  vers  le  5  juillet  et  sa  maturite  a  la  fin  du 
meme  mois. 

DESCRIPTION.  —  Souche,  vigoureuse ;  tronc  gros,  a  port  erige ;  ecorce  caduque  s'enle- 
vant  en  grosses  lanieres  irregulieres. 

Bouhgeons,  moyens,  coniques,  a  bourgeonnement  duveteux  ;  jeunes  feuilles  coton- 
neuses  et  blancbes  a  la  partie  inferieure, 

Rameaux,  de  longueur  et  grosseur  moyennes,  arrondis,  droits,  peu  ramifies,  violaces  a 
l'elat  herbace,  et  d'un  brun  vineux  a  l'aoutement;  meritballes  moyens,  legeremenl  stries; 
noeuds  saillants,  avec  diaphragmes  concaves  et  epais;  vrilles  peu  nombreuses,  greles,  tres 
rameuses,  trifurquees,  ligneuses  a  la  maturite. 

Feuilles,  de  grandeur  moyenne,  quinquelobees,  aussi  larges  que  longues,  epaisses, 
parcheminees;  lobe  terminal  moyennemenl  developpe  par  rapport  aux  lobes  lateraux ; 
lobes  lateraux  tres  decoupes ;  sinus  lateraux  superieurs  peu  profonds,  ouverts ;  sinus 
basilaire  profond,  ferme  ;  limbe  plan  et  bulle  ;  face  superieure  dun  vert  clair  et  araneeuse  ; 
face  inferieure  couverte  d'un  epais  lacis  araneeux  blanchatre  sur  toute  la  surface;  dents  en 
plusieurs  series,  longues,  aigues,  lavees  de  pourpre  sur  les  pointes;  nervures  fortes  el  sail- 
lantes.  —  Petiole  de  longueur  moyenne,  fort,  de  grosseur  reguliere,  avec  sillon  peu  appa- 
rent, couvert  de  poils  rugueux,  insere,  par  rapport  au  plan  du  limbe,  a  angle  aigu. 

Fruits.  —  Grappes,  ladies,  inserees  sur  les  rameaux  au  niveau  des  4e  et  5e  bourgeons, 
petites,  ramifiees,  coniques,  de  longueur  et  largeur  moyennes ;  pedoncule  cylindrique,  long ; 
rafle  violacee  ;  pedicelles  longs,  greles;  bourrelet  pen  developpe,  avec  vermes  apparentes; 
pinceau  petit,  blanc,  adherant  au  grain.  —  Grains,  petits,  ovokles,  de  grosseur  irreguliere, 
egalement  murs,  dores,  transparents,  avec  pruine  peu  abondante;  ombilic  bien  marque, 
central;  peau  mince,  elastique ;  pulpe  juteuse ;  jus  abondant,  sucre;  pepins  de  grosseur 
moyenne,  aplalis,  au  nombre  de  1  a  2. 

J.   Niego. 
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AGLIANICO 


Synonymie.  —  Aglianico,  Gnanico,  Agnanico,  Aglianica  (provinces  de  Potenza,  Ave  !- 
lino,  Benevenlo,  Salerne,  Naples).  —  Agliatica  (Gesnaldo).  —  Ellenica,  ou  Ellenico 
(Torre  del  Greco,  Taurasi,  Campomaggiore).  —  Ellanico  (Maccliiagodena).  —  Uva  nera 
(Castelfranci,  Vallata).  —  Aglianico  trignarulo,  ou  Trignarulo  (Calilri).  —  Uva  di 
Gastellaneta  (Pulsano,  Francavilla  Fontana).  —  Agnanico  di  Castellaneta  (MoLtola), 
Agliano,  ou  Gagliano  (Sammarzano),  Uva  dei  cani  (Corato,  Tolve,  Sogliano).  — Giiian- 
nara,   ou  Ghiandara   (Venafro,    Pozzilli,   Sesto  Gampano).  —  L'Olivella   de  S.   Cosmo 


BIBLIOGRAPHIE.  —  J.-B.  Porta  :  Villa;  Libri  XII  (Neapoli,  158i).  —  Andrea  Baccius  :  De  naturali 
vinorum  historia,  de  vinis  ltaliae  et  de  conviviis  Anliquorum  (libri  septem  ;  Rome,  1596).  —  I  vim 
dTtalia  :  Giudicali  da  Papa  Paolo  III  (Farnese)  e  dal  suo  bottigliere  Sante  Lancerio  (Opera  pubblicata 
la  prima  volta  dal  prof.  Giiis.  Ferraro  da  manoscrilti  della  biblioteca  di  Ferrara ;  della  la  mela  del 
secolo  xvi ).  —  Giuseppe  Acerbi  :  Delle  viti  italiane,  ossia  maleriali  per  servire  alia  classificazione, 
monografia  e  sinonimia,  preceduto  dal  tentativo  di  una  classificazione  geoponica  (Milano,  Giovanni 
Silvestri,  1825 ;  oil  sont  indiques  l'Aglianica  vera,  Ag.  Cola  Giovanni,  Ag.  Sorcella  et  rAglianicone, 
pp.  304  e  305).  —  Montuori  Aw.  Nicola  :  Stato  dell'  Agricoltura  nel  circondario  di  Avellino  nel  1837 
(Tip.  Sandulli,  Avellino,  1838;  Memoria  estratla  dal  vol.  Ill,  dell'  anno  IV  del  Giornale  Fconomico  del 
Pricipato  Ulteriore).  —  G.-D.  Cestom  :  Elementi  di  Agricoltura  pratica  (Napoli,  Tip.  Gius.  Zambrano, 
1843;  a  la  page  154,  l'Aglianico  figure  dans  la  serie  5a  du  groupe  de  raisins  doux  et  sucres.  et  l'Aglia- 
nicone  parmi  les  raisins  aqueux).  —  Gug.  Gasparrini  :  Su  le  viti  e  le  vigne  del  dislretlo  di  Napoli  (in 
Annali  civili  del  Regno  di  Napoli,  4°  fasc.  LXIX,  1864,  p.  65;  1'Aglianico  est  donne  comme  synonyme  du 
Pignolo  decrit  par  Gallesio).  — Vincenzo  Pemmola  :  Delle  varieta  di  vitigni  del  Vesuvio  e  del  Somma 
(Lavoro  letlo  al  R.  Istit.  d'Incorag.  di  Napoli;  Napoli,  Tip.  Alb.  dei  poveri,  1848,  parmi  les  112  vignes 
traitees,  il  cite  1' Aglianica  verace,  rAglianichella  di  S.  Severino,  p.  30;  FAglianicone,  p.  31  ;  l'Aglianico 
bianco).  —  Berti  Piciiat  Carlo  :  Islituzioni  d'agricoltura,  ossia  corso  teorico  pratico  di  agricoltura  /Torino, 
Unione  Tip.  Edit.,  1866).  —  Froio  Giuseppe  :  Sul  miglior  modo  di  rollivare  la  vite  in  Italia  Genova  (Tip. 
1st.  Sordo  muti,  1871).  —  Stazione  sperimentale  agraria  di  Roma  (fasc.  Ill  :  Esame  comparalivo  dei  vini 
inviati  alia  mostra  int.  di  Vienna,  del  1873,  p.  44).  —  Rollettino  Ampelografico,  pubblicato  del  Ministero 
di  Agr.  Ind.  e  Comm.  (fasc.  I  :  Relazione  sugli  studii  ampelog.  eseguiti  nelle  Puglie,  Roma,  1875,  p.  49; 
fasc.  Ill  :  Primi  studii  ampelog.  del  Principato  Citeriore  e  del  Principato,  Uteriore.  Roma,  1875,  pp.  113, 
164,  176,  178;  fasc.  VII,  anno  1877  :  Rico  Ed.  Prospetto  analitico  dei  mosti  della  Prov.  di  Salerno; 
fasc.  IX,  anno  1878  :  Primi  studii  ampelog.  della  Prov.  di  Terra  di  Lavoro,  p.  798;  fasc.  IX,  anno  1878  : 
Elenco  dei  vitigni  della  Prov.  di  Napoli,  p.  872;  fasc.  IX,  anno  1878  :  Live  della  Provincia  di  Lecce, 
p.  1046).  —  Valagara  Raffaele  :  Relazione  su  Fagricollura,  la  pastorizia,  e  l'economia  rurale  del  Prin- 
cipato Llteriore  (Avellino,  Tip.  Tulimiero  e  G,  1879,  p.  48  e  seg. ).  —  Prof.  Alessandro  Giglio  :  Relazione 
su  Fagricolt.,  la  pastorizia  e  l'economia  rurale  del  comune  di  Bisaccia  (Avellino,  Tip.  Tulimiero  e  C',  1879, 
p.  12).  —  Bollettino  Ampelografico,  fasc.  X,  1879  :  Viti  coltivate  in  Provincia  di  Benevenlo  (pp.  114 
e  115);  fasc.  XV,  anno  1881  :  Studii  ampelogr.  della  Prov.  di  Lecce  (p.  110);  fasc.  XV,  1881  :  Catalogo 
delle  uve  coltivate  in  Basilicata  (p.  158).  —Joseph  de  Rovasenda  :  Essai  d'une  ampelographie  universale 
(traduit   de    Titalien   par   MM.    F.    Cazalis  et   G.  Foex    (Paris-Montpellier,    1881,    p.   2).    —  Relazione 
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correspond  a  l1  Aglianico  femminile  de  Avellino  et  Salerno  et  a  la  Tintora  de  Carinola 
(Bolletino  Ampelografico,  fasc.  IX,  p.  814)  (?).  —  La  Ghianna,  de  Rocca  Romana  est 
synonyme  de  Piede  di  Palumbo,  de  Traelto,  de  I'Aglianica,  ou  Glianiga,  de  Pontelatone 
et  de  1'Aglianico  zerpoluso,  d'Avellino  (?). 

Les  sous-varieles  onl  donne  lieu  aux  denominations  suivantes  :  Aglianico  verace,  A.  di 

RAZZ  A,   A.   DI  SoUMMA,   A.   GoLA   GlOVANNI,  AGLIANICO  MASCOLINO,  A.    FEMMINILE,  A.   SoRCELLA  ; 

Aglianico  S.  Severino,  Aglianiconi; ,  Aglianichiello  ou  Aglianicuccia,  Aglianico  zerpo- 
luso,  Aglianico  lungo;  Aglianico  nero,  Aglianico  rosso,  Aglianico  bianco  ;  Aglianico 
dolce,  Aglianico  forte,  Aglianico  amaro. 


del  Direttore  della  Gautina  sperimentale  di  Pozzuoli  per  1'anno  1882.  —  Nelli  Luigi  :  Monogralia 
agraria  del  Circondario  di  Altamura  (Napoli,  1882,  p.  13).  —  Bacchetti  :  La  viticollura  a  Rionero 
in  Vulture  (in  Rivista  di  Viticolt.  ed  Enolog.  Conegliano,  1882,  p.  239).  —  Bollettino  Ampelografico, 
fasc.  XVI  :  Catalogo  dei  vitigni  della  Prov.  di  Avellino  (Roma,  1883,  p.  247).  —  Atti  della  Giunta 
per  l'inchiesta  agraria  (vol.  IX,  fasc.  I,  Relazione  del  Gommissario  Comm.  A.  Branca  sulla  2a  circos- 
crizione,  Potenza,  Gosenza,  Gatanzaro,  Reggio)  (Roma,  1883,  pp.  10e76;  Vol.  VII,  fasc.  II:  II  circon- 
dario di  Vallo  della  Lucania;  Monografia  dell'  lug'3  A.  R.  Passaro,  Roma,  1883,  p.  375).  —  R.  Arcuri  e 
Casoria  :  Contributo  agli  stucli  ampelografici  per  l'ltalia  meridionale  (in  Agricoltura  meridionale, 
anno  VI,  fasc.  16,  Porlici,  1883.  pp.  242  e  43).  —  V.  Tenore  e  G.-A.  Pasquale  :  Atlante  di  botanica 
popolare  (vol.  Ill,  monog.  263-399,  Napoli,  Tip.  Pelraroia,  1881-86).  —  Bollettino  Ampelografico, 
fasc.  XVII,  Roma,  1884  :  Risultato  delle  analisi  dei  mosti  della  Prov.  di  Napoli;  fasc.  XVII  :  Analisi 
dei  mosli  della  Prov.  fli  Foggia  (p.  46);  fasc.  XXI  :  Calalogo  dei  vitigni  della  Prov.  di  Molise  (Roma, 
1886,  p.  12).  — Hermann  Goethe  :  Ilandbuch  der  Ampelographie,  Beschreibung  unci  Klassification  (Berlin, 
P.  Parej,  1887,  p.  32).  —  Mostra  enologia  tenuta  in  Potenza  nel  1887  :  Publicazione  eseguita  per  cura 
del  Dr  Michele  Lacava  (Napoli,  Morano,  I8S7).  —  \tictor  Pllliat  :  Mille  varietes  de  vignes;  Descriptions 
et  Synonymies  (3eedit.,  l';iris,  1888,  p.  2).  —  1)'  Ferdinando  Rossi  :  Contributo  alio  studio  delle  uve  della 
Prov.  di  Napoli  (Napoli,  1889).  —  R.  Cantina  sperimentale  di  Barletta,  Annuario  1887  :  Relazione  del 
1)'  Fonseca  :  Saggi  ampelenologici  (p.  48  a  50).  —  Dr  Antonio  Jatta  :  Notizia  sommaria  sulle  varieta  di 
viti  coltivate  nelle  Puglie  (p.  134,  Barletta,  1889).  —  Dr  Antonio  Fonseca  :  I  vigneti  e  gli  stabilimenli 
enologici  del  Marchese  Curtopassi  (  Barletta,  Tip.  Dellisanti  e  G',  1890,  p.  vn).  —  Seconda  mostra  enologica 
lucana,  tenuta  in  Potenza  nel  1888  :  Pubblicazione  fatta  per  cura  del  Dr  M.  Lacava  (Potenza,  Tip.  Poma- 
rico,  1891).  — J. -A.  Sannino  :  Note  ampclograficbe,  Aglianico  (in  Italia  Fnologica,  anno  V.  Roma,  1891). 
—  Dr  Ant.  Fonseca  :  I  vitigni  delle  Puglie  (in  Annuario  Generale  della  Viticol.  e  la  Enolog.  per  cura  del 
Circolo  Fnofilo  Ital.,  anno  I,  1892,  Roma,  Tip.  nazion.  G.  Beztero,  pp.  221,  223  et  224).  —  Giov.  Bianchi  : 
I  vitigni  e  i  vini  di  Basilicata  (Monografia  in  Annuario  Generale  per  la  Vit.  e  la  Enol.,  anno  II,  Roma, 
1893,  p.  49  a  73).  —  T.  Chiaromonte  :  Ricerce  analitiche  sulle  uve  delle  Prov.  di  Foggia,  Bari  e  Lecce 
(Estratto  dalle  Stazioni  Agrar.,  Ital.,  vol.  XXIII,  fasc.  V;  Asti,  Tip.  A.  Bianchi,  1892).  —  P.  Trkntin  : 
Manuale  del  negoziante  di  vin  i  italiani  nell'  Argentina  ( Buenos- Ayres,  Tip.  elzevir.  P.  Tonini,  1895).  — 
Ministero  di  Agricoltura,  Ind.  e  Commercio  :  Notizie  e  studi  in  tor  no  ai  vini  ed  alle  uve  d'llalia  (Roma, 
Tip.  naz.,  G.  Bottero,  1896,  pp.  cli.v  a  clxix  et  660,  62,  63,  67,  76,  77,  78,  81,  682,  84,  85,  86,  87,  90  e 
691),  el  Notizie  e  studi  sull'  agricoltura.  Attivita  degli  Istituti  Enologici  dalla  loro  fondazione  a  tutto  il 
18(.)4  (Roma,  Tip.  naz.,  G.  Bottero,  1896).  —  Dr  Michele  Carlucci  :  II  vino  di  Aglianico  (in  Giornale  di 
Viticoltura,  Enologia  ed  Agraria  (Avellino,  Tip.  Pergola,  1896,  p.  80  a  83).  —  E.  Ottavi  e  Art. 
Marescalchi  :  Vade-mecum  del  commerciante  di  uve  e  di  vini  in  Italia  (Casale,  Tip.  C.  Cassone,  1897, 
pp.  330,  333,  337).  —  Salv.  Mondini  :  Produzione  e  commercio  del  vino  in  Italia  (Milano,  Hoepli, 
1899,  p.  208).  —  Dr  Giuseppe  Gaeta  :  Valore  intrinseco  dell'  uva  (in  Giornale  di  Viticoltura  ed  Enologia, 
anno  VII,  pp.  146-47,  149,  219  e  266,  Avellino,  Tip.  Pergola,  1899).  —  Giuseppe  Cav.  Froio  :  II  presente 
e  l'avvenire  dei  vini  d'ltalia  (Napoli,  Lib.  Pellerano,  1876).  —  G.-A.  Pasquale  :  Manuale  di  arboricoltura 
(Napoli,  Dr  V.  Pasquale,  edit.  1876).  —  C'1'  Gius.  di  Bovasenda  :  Saggio  di  una  Ampelogralia  universale 
(Torino,  Tip.  Subalpina  di  Stef.  Marino,  18*7).  —  Inc.  Pietro  Selletti  :  Nuovo  trattalo  teor.-prat.  di 
viticolt.  e  vinilicaz.  (Genova,  Tip.  R.  Istituto  Sordo  muti,  1877,  p.  33).  —  Gius.  Perelli  Minetti  : 
Sull'  assoluta  necessita  di  migliorare  la  vinificazione  delle  tre  Puglie  (Barletta,  Tip.  ed.,  V.  Vecchi, 
1876,  p.  99). 
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Historique  et  origine.  —  UAglianico,  cullive,  depuis  des  temps  Ires  recules,  dans 
diverses  provinces  de  l'ltalie  meridionale,  est  mentionne  non  seulement  dans  les  publica- 
tions du  siecle  dernier,  mais  aussi  dans  celles  des  siecles  precedents  et  particulierement 
du  xvie.  Bacci,  dans  ses  ouvrages  :  De  naturali  vinorum  hisloria;  De  vim's  Italia-,  etc., 
publies  a  Rome  en  1596  et  traitant  des  vins  de  Fltalie  meridionale,  consacre  an  vin 
d'Aglianico  un  chapitre  parliculier,  dont  voici  la  traduction  : 

Entre  le  Mangiaverra  et  le  Lacrima,  on  peut  classer  VAglianico,  ainsi  nomme,  soit  pour  le 
distinguer  du  Lacrima  dans  le  voisinage  duquel  il  nait  sur  les  coteaux  de  Somma,  soit  parce  que 
ses  raisins  moins  noirs  donnent  un  jus  rouge  et  une  substance  legerement  grasse,  dense  et  epaisse. 
Le  vin  d'Aglianico  est  robuste,  surtout  si  les  vendanges  ont  ete  faites  par  un  temps  sec;  mis 
dans  de  bons  vases,  il  prend  du  bouquet,  devient  leger,  agreable,  moelleux,  invariable;  il  nourrit 
et  reconforte  l'estomac  et  les  autres  parties  du  corps,  il  est  digestif  (liv.  V,  p.  223). 

II  est  parle  aussi  du  vin  d'Aglianico  dans  les  Vins  cTItalie  juge's  par  le  pape  Paul  III 
(Farnese)  et  par  son  tonnelier  Sante  Lancerio,  petit  ouvrage  publie  par  le  professeur 
Ferraro  et  tire  des  manuscrits  de  la  bibliotheque  de  Ferrare,  lesquels  datent,  il  semble,  de 
la  premiere  moitie  du  xvie  siecle.  Voici  l'avis  donne  par  Lancerio  sur  ce  vin  : 

Le  vin  d'Aglianico  est  produit  dans  le  royaume  de  Naples,  sur  la  montagne  de  Somma,  ou  se 
fait  le  bon  «  Grec  »  ;  il  est  rouge  et  sa  renommee  egale  a  celle  du  Grec,  surtout  si  la  vendange  a 
ete  favorisee  d'un  temps  sec.  Ces  vins,  forts  en  couleur,  deviennent  meilleurs,  plus  moelleux,  a 
mesure  que  celle-ci  s'attenue,  et  ils  sont  parfaits  quand  ils  ont  l'arome,  la  limpidite,  la  douceur. 
Sa  Saintete  en  buvait  tres  volontiers  et  les  appelait  «  la  boisson  des  vieillards  »,  a  cause  de  leur 
bonte. 

Une  autre  publication  tres  interessante  du  xvie  siecle  est  de  J.-B.  de  la  Porte  :  elle  a 
pour  titre  Villae  et  se  compose  de  douze  volumes  publies  a  Naples  en  1584.  J'ai  pu  en 
consulter,  a  la  bibliotheque  du  ministere  de  1' Agriculture  a  Rome,  une  traduction  italienne 
manuscrite  et  probablement  inedite,  intitulee  Les  douze  livres  della  Villa,  par  J.-B.  de 
la  Porte,  de  Naples,  traduits  du  latin  en  italien  par  le  D1'  Leandro  M.  Guidi.  II  est  remar- 
quable  que,  parmi  les  varietes  de  cepages  citees  dans  le  livre  VII,  chap.  V ,  de  cet  ouvrage 
interessant  et  documente,  il  ne  soit  pas  question  de  l'Aglianico,  pourtant  bien  connu  a 
cette  epoque,  et  l'auteur  qui  demeurail  pres  de  Naples,  a  San  Martino,  non  loin  d'Anlignano, 
connaissait  certainement  ce  cepage  auquel  il  faisait  probablement  allusion  en  ecrivant  ces 
lignes  : 

Columella  nous  decrit  aussi  les  Helvolse  que  d1  autres,  dit-il,  appellent  Varix;  elles  ne  sont  ni 
rouges,  ni  noires,  mais  si  je  ne  me  trompe,  on  les  designe  ainsi  a  cause  de  leur  teinte  rouge  pale; 
la  plus  foncee  donne  un  meilleur  ren'dement,  tandis  que  l'autre  donne  un  vin  plus  savoureux ;  la 
couleur  des  raisins  n'est  uniforme  ni  dans  l'une  ni  dans  l'autre. 

Apres  avoir  depeint  d'autres  caracteres  et  rappele  ceux  decrils  par  Pline,  il  eonclut 
ainsi  : 

Je  dirai  done  que  nos  vignes  Hellaniche  sont  les  Helvolse  des  Anciens ;  elles  sont  de  deux  sortes  : 
l'une  est  de  couleur  plus  foncee,  l'autre,  que  j'ai  vue  en  debors  de  la  Campanie,  est  d'une  couleur 
plus  tendre,  et  dans  les  vignobles  de  Sorrente  elle  donne  un  vin  presque  blanc.  Leurs  raisins  sont 
vermeils,  et  si  une  annee  la  recolte  est  nulle,  l'annee  suivante  elle  sera  abondanle,  pour  la  raison 
que  chez  nous  on  taille  tous  les  deux  ans ;  quelques-uns  cependant  font  cette  operation   tous  les 
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II  faut  lire  a  ce  sujet  Roy-Chevrier  (Ampefographie  retrospective,  p.  171,  173).  II 
resulte  de  ce  qui  precede  que  par  le  nom  (Vllellanica,  M.  Delia  Porta  voulait  designer 
noire  Aglianico  ;  mais  je  ne  crois  pas  acceptable  s6n  opinion  que  ce  cepage  correspondrait 
aux  Helvohe  des  ecrivains  latins,  car  ceux-ci  par  Helvolae  entendaient  designer  un  raisin 
gris,  alors  que  V  Aglianico  a  des  raisins  dun  violet  intense,  presque  noirs ;  avant  maturite 
seulement  ils  sont  d'un  rouge  violet. 

Les  trois  documents  que  nous  venons  d'examiner  prouvenl,  jusqu'a  l'evidence,  qu'au 
xvie  siecle  1' Aglianico  etait  tres  repandu  clans  la  Campanie.  L'importance  de  ce  cepage  et 
sa  grande  extension  actuelle  et  ancienne  m'ayant  decide  a  rechercher  s'il  ful  cultive  a  une 
epoque  anterieure  et  particulierement  pendant  la  periode  romaine,  je  crois  faire 
ceuvre  utile  en  exposant  ici,  succinctement,  aux  gens  d'etude,  les  resultats  de  mes 
recherches. 

On  sait  que  les  diverses  contrees  de  l'ltalie,  et  particulierement  la  Campanie,  le  Latium, 
YEtrurie  produisaient  des  vins  tres  estimes,  dont  la  renommee  est,  encore  de  nos  jours, 
connue  de  ceux  a  qui  les  auteurs  latins  sont  familiers.  Qui  n'a  entendu  parler,  en  quelque 
banquet,  du  Falerno,  du  Cecubo,  du  Caleno'l  Pline  le  jeune  [Nad.  Histor.,  lib.  XIV, 
cap.  VIII),  parlant  des  vins  fameux  de  son  temps,  raconte  que  l'empereur  Auguste  buvait 
de  preference  le  Setino  et  que  Li  via,  sa  femme,  attribuait  son  grand  age  (82  ans)  a 
l'usage  qu'elle  avait  toujours  fait  du  Pucino, 

A  une  epoque  anterieure,  disent  Pline  et  Martial,  le  Cecubo  etait  en  honneur;  il  pous- 
sait  pres  du  golfe  d'Amicla,  sur  un  sol  marecageux  plante  de  peupliers.  Le  second  rang, 
ou  plutot  la  seconde  noblesse,  ajoute  Pline,  revenait  au  vin  produit  sur  le  territoire  de 
Falerne  et  particulierement  au  Faustiano.  Selon  les  uns  (Bacci),  le  territoire  de  Falerno 
s'etendait  du  fleuve  Liri  (aujourd'hui  le  Garigliano)  jusqu'au  Saone  (aujourd'hui  Savone) ; 
d'autresle  placent  a  Test  de  la  chaine  des  monts  Massici,  d'ou  il  se  serait  etendu,  a  gauche 
de  la  voie  Appienne,  jusqu'a  Casilinum  (Capoue)  sur  le  fleuve  Volturno.  Pline  le  jeune 
decrit  ainsi  cette  contree  :  «  Le  territoire  de  Falerno  commence  au  pont  Campano '  seten- 
dant  sur  la  gauche  et  en  se  dirigeant  vers  la  Golonia  urbana  di  Silla2,  transferee  depuis 
peu  pres  de  Capoue.  » 

Pour  bien  connaitre  la  topographie  de  ces  lieux  celebres,  il  faut  qu'on  sache  que  les 
Massici  forment  une  chaine  de  montagnes  qui,  partant  de  Roccamonfina,  s'echelonne  vers 
la  mer,  en  une  serie  de  collines  prenant  fin  a  Tendroit  oil  s'elevait  Tancienne  Sinuessa 
(aujourd'hui  Roche  de  Mondragon).  Les  vignobles  de  ces  collines  donnaient  les  meilleurs 
vins  de  la  region.  Les  vins  Massici  sont  celebres  dans  des  vers  immortels  de  Virgile, 
Horace,  Silius  Italicus  et  d'autres  auteurs  latins.  La  plaine  qui  s'etendait,  au  pied  de  ces 
monts,  vers  Test,  constituait  le  champ  Falernien  (Ager  falernus),  d'apres  les  meilleurs 
hisloriens.  De  toutes  les  collines  de  Massici  la  plus  celebre  etait  le  Faustiano  (actuelle- 
ment  Falciano,  d'apres  Manzi).  Nul  endroit,  dit  Pline,  n'avait  un  tel  renom  pour  ses  vins, 
qu'un  terrain  favorable  rendait  des  plus  genereux.  Ils  elaient  classes  en  trois  categories  : 
severes,  doux,  vifs,  et  on  les  distinguait  ainsi  :  au  sommet  de  la  colline  etait  le  Gaurano,  a 

1.  D'apres  les  plus  celebres  ecrivains  modernes,  le  pont  «  Campano  »  etait  celui  construit  sur  le  «  Saone  »  et 
non  pas  celui  du  «  Liri  »,  comme  on  le  croyait  au  xvie  siecle. 

2.  Urbana,  ou  Colonia  Urbana,  eHait  situee  sur  la  voie  Appienne,  a  mi-chemin  entre  Sinuessa  et  Capoue,  d'apres 
Pellegrini. 
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mi-cote  le  Faustiano,  au  bas  le  Falerno  l.  Plus  legers  que  les  precedents,  les  vins  d'Albani 
et  de  Sorrenle  tiennent  le  troisieme  rang  et  sont  ainsi  apprecies  par  Pline  :  «  lis  peuvent 
rivaliser  avec  les  Massici  du  mont  Gauro,  produits  sur  le  versant  qui  fait  face  a  Pozzuoli  et 
Baia.  » 

II  est  done  certain  qu'au  temps  de  Pline  on  livrait  au  commerce  deux  sortes  de  vins, 
Massici  ou  Falerni2  :  celui  des  monts  Massici  s'elevant  entre  les  rivieres  Liri  et  Saoue, 
au  nord  de  la  Gampanie  et  jusqu'aux  confins  du  Latium,  —  e'etait  le  vrai  — ,  eL  celui  du 
versant  meridional  du  mont  Gauro,  pres  de  Pozzuoli.  Pline,  dans  le  liv.  XIV,  chap.  IV, 
nous  renseigne  a  ce  sujet;  il  affirme  que  les  vignes  du  Massici  etaient  transplantees  sur 
le  mont  Gauro  et  que  le  vin  qu'on  en  obtenait  etait  appele  vin  Falerno;  mais  ces  vignes 
degeneraient  tres  vite3. 

Le  nom  de  Falerno  donne  au  vin  fait  dans  deux  localites  differentes,  bien  que  voisines, 
a  donne  lieu  a  des  equivoques  relativement  a  la  position  du  mont  Gauro.  Certains  Font 
place  dans  la  petite  chaine  des  Massici,  en  cela  induits  en  erreur  par  Pline  qui  nomine 
Gaurano  le  vin  du  sommet  du  Faustiano ;  d'autres  soutiennent  que  le  nom  de  Gauro  elait 
commun  a  plusieurs  monts  ;  enfin  beaucoup  affirment  que  le  vin  de  Falerne  etait  fait 
exclusivement  pres  de  Pozzuoli.  D'apres  les  ecrivains  modernes  les  plus  reputes,  les  faits, 
tels  que  nous  les  avons  exposes  precedemment,  sont  exacts  :  si  Pline  parle  des  vignes  du 
Falerno  transplantees  sur  le  mont  Gauro,  Pellegrini  (Les  antiquites  de  Capoue,  Naples, 
1771,  vol.  I,  p.  244-245)  est  d'avis  qu'on  transplantait  aussi  les  vignes  du  Gauro  sur  les 
monts  Massici,  ce  qui  explique  le  nom  de  Gaurano  donne  au  vin  provenant  de  la  partie 
superieure  du  Faustiano. 

Nous  avons  encore  d'autres  documents  relatifs  a  la  nature  du  vin  qui  etait  fait  pres  de 
Pozzuoli.  D'apres  Ateneo,  le  vin  Gaurano,  rare  mais  d'une  grande  renommee,  est  gene- 
reux,  bien  constitue  et  plus  corse  que  le  Prenestino  et  le  Tiburtino  4.  Galeno  (chap.  Ill, 
liv.  I,  des  Antidoti)  s'exprime  ainsi  :  «.  Nous  trouvons  aussi,  avec  une  nature  opposee, 
les  vins  legers  Albani,  Sabini  et  celui  fait  sur  la  partie  du  mont  Gauro  qui  fait  face  a  la 
ville  de  Pozzuoli,  enfin  les  vins  Aminei    venant  des  collines  voisines  de  Naples  ». 

Les  faits  que  nous  venons  de  citer  prouvent  qu'au  temps  de  Pline  et  meme  anterieu- 
rement,  des  l'epoque  de  la  deuxieme  guerre  punique,  sur  le  mont  Gauro  (aujourd'hui  mont 
Barbaro5),  pres  de  Pozzuoli,  on  cultivait  des  vignes  qui  donnaient  un  vin  tres  estime ; 
qu'on  y  transplantait  des  vignes  originaires  de  Falerno,  dont  le  produit  etait  vendu  par 
les  interesses  sous  le  nom  de  vin  de  Falerne,  ou  des  Massici,  dont  il  n'avait  pas,  d'ailleurs, 
la  finesse  originaire.  II  est  probable  aussi  que  les  vignes  du  Gauro  etaient  transplantees 

1.  C.  Plinii  secundi,  Nat.  hisloria,  lib.  XIV,  cap.  VIII.  Tria  ejus  genera,  auslerum,  dulce,  tenue.  Quidam  ila 
distingunt  :  sommis  collibus  Gauranum  gigni,  mediis  Faustianum,  imis  Falcrnum. 

2.  Les  anciens  donnaient  indifieremment  aux  vins  «  Massici  »  le  nom  de  <  Falerni  »  et  vice  versa,  les  territoires 
producteurs  etant  contigus. 

3.  Nam  Gauranas  scio  a  Falerno  agro  translatas  vocari  «  Falernas  »  celerrime  ubique  degenerantes. 

4.  Gauranum  rarum  invenitur,  at  optimum  est,  et  robustum  et  densum,  Tiburtino  Praenestinoque  pinguis. 
Marsieum  valde  est  austerum  et  confert  stomacho,  nascilur  in  Campania  circa  Cumas  (Athensei,  Dipnosophis- 
tarum  oeteliis,  MDLVI,  lib.  primus,  cap.  XXIIII,  p.  n). 

5.  D'apres  Pellegrino,  ce  nom  de  «  Barbaro  »,  substitue  a  celui  de  «  Gauro  »,  s'explique  par  le  sejour  momentane 
des  Sarrasins  a  Pozzuoli.  Selon  Johanna  Villano  (Antiquites  de  Pozzuoli  et  de  ses  environs,  annotations  de  P.  Sarnclli, 
publiees  a  la  suite  de  Fouvrage  Histoire  de  la  ville  el  du  royaume  tic  Naples,  de  G.  Antonio  Summonle,  Naples, 
1643),  et  d'autres  ecrivains  du  xvnc  siecle,  le  mont  «  Gauro  »  fut  appele  «  Barbaro  »,  a  cause  de  son  abandon  et 
consequemment  de  sa  sterilite. 
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sur  les  Massici.  Notons  enfin  que  le  vin  Gaurano  etait  clur.  En  lous  cas,  nous  avons 
sur  lui  des  indications  Ires  nettes  jusqu'a  Ateneo,  qui  vecul  au  mfi  sieele  de  noire  ere 
et  qui  eut  occasion  d'en  boire  a  Rome  el  dans  un  voyage  en  Campanie. 

Le  Falerno  etait  vraisemblablement  en  circulation  au  moyen  age.  J.  Roy-Ghevrier 
[Ampelographie  retrospective),  dansle  chapitre  ayanl  trait  a  Ateneo,  raconle  que  Feveque 
de  Gahors,  Didier,  fit  don,  en  640,  de  vin  de  Falerne  a  un  certain  Paolo,  et  celui-ci  lui 
ecrivanl  pour  le  remercier,  disait :  «  Une  seule  amphore  de  Falerne  m'eiit  fait  grand  plaisir, 
et  vous  m'en  envoyez  dix  et  du  plus  exquis !  »  On  ne  peut  dire  si  ce  vin,  qui  etait  dans  le 
commerce  au  vne  sieele,  etait  du  Falerne  authentique,  e'est-a-dire  fait  sur  le  Massico  ou 
s'il  avait  son  origine  sur  le  versant  du  Gauro,  pres  Pozzuoli.  Cette  derniere  hypothese 
est  vraisemblable  si  Ton  considere  que,  des  le  temps  de  Pline,  le  vrai  Falerne  commencait 
a  diminuer  de  valeur,  les  vignerons,  ce  qui  est  comprehensible,  preferant  la  quantite  a 
la  qualite ;  dautre  part,  il  ne  faut  pas  oublier  qu'au  vne  sieele  Fagrieullure  en  general 
et  particulierement  Findustrie  vinicole  periclitaient  dans  presque  toute  l'ltalie,  notam- 
ment  dans  le  Latium  et  la  province  romaine  ;  il  n'y  avait  guere  que  le  duche  de  Naples, 
auquel  appartenait  Pozzuoli,  qui  fut  dans  des  conditions  a  peu  pres  normales  au  point 
de  vue  politique  et  commercial.  Pelrarque,  duranl  ses  investigations  sur  le  lieu  de  sepulture 
de  Scipion  FAfricain,  visita  plusieurs  fois  les  alentours  de  Pozzuoli,  et,  dans  Tune  de  ses 
lettres,  il  cite  le  mont  Barbaro,  auquel  il  attribue  la  production  ancienne  du  Falerne. 
Boccace,  dans  V Amorosa  Fiammetta,  est  du  meme  avis,  de  meme  que  ^illani,  clans  ses 
Chroniques.  Gelui-ci  ajoute  meme  que  le  vin  de  Falerne  provenait  aussi  de  la  colline  de 
Posilipo,  situee  a  lest  du  mont  Gauro. 

Bacci,  a  la  fin  du  xvie  sieele,  trailant  des  vins  de  Campanie  anciens  et  de  ceux  de  son 
temps,  ne  parle  pas  des  vins  produits  pres  de  Pozzuoli,  ou,  pour  mieux  dire,  il  place  le 
Gauro  parmi  une  des  collines  formant  la  chaine  des  Massici.  Quant  a  Fopinion  de  quelques 
ecrivains  de  son  epoque,  que  le  Grec,  vin  alors  en  haute  eslime,  etait  Fancien  vin  de 
Falerne,  il  ne  la  partage  ])as  pour  deux  raisons  :  d'abord  a  cause  de  la  distance  qui  separe 
les  Massici  du  Yesuve  (30  milles  environ),  et  ensuite  parce  qu'il  se  base  sur  les  ecrits 
des  anciens  auteurs  qui,  en  general,  elaienl  convaincus  de  la  prompte  degenerescence  des 
vignes  transplantees  du  lieu  de  leur  origine  en  une  autre  region.  Villifranchi,  vers  la  fin 
du  xvme  sieele  ( 1773),  dans  son  OEnologie  (oscane,  parlanl  du  mont  Gatiro  et  de  ses  vins, 
rappelle  que  ceux-ci,  depuis  environ  un  sieele,  avaient  reconquis  leur  antique  renommee. 

D'apres  les  notices  et  les  fails  exposes,  nous  pouvons  reconstiluer,  dans  ses  grandes 
lignes,  Fhistoire  du  vin  du  Gauro.  Ge  vin,  connu  depuis  une  haute  antiquile,  acquit  une 
grande  renommee  vers  la  fin  de  la  Republique  et  au  commencement  de  FEmpire  romain ; 
il  etait  servi  dans  les  feslins,  ainsi  que  le  Falerne,  le  Caleno,  etc.  La  decadence  de  Fempire 
d'Occidenl,  el  plus  encore  l'invasion  des  Barbares  rendirent  presque  nulles  son  importance 
commerciale ;  les  vicissitudes  donl  la  riche  et  florissante  Pozzuoli  fut  Fobjet,  particuliere- 
ment au  moyen  age  ',  le  manque  d'un  debouche  important,  tout  cela  ne  pouvait  favoriser 

1.  La  ville  de  «  Pozzuoli  »,  ravagee  Fan  410  de  Fere  vulgaire  par  Alaric,  roi  des  Goths,  puis  par  Gense>ic  et 
Totilla,  demeura  deserlc  pendant  seize  ans.  Les  Napolitains  la  repeuplerent,  mais  elle  n'el;iit  pas  an  bout  de 
ses  malheurs  :  Griinoaldo,  due  de  Benevent,  la  mil  a  nouveau  a  feu  et  a  sang.  Au  x°  sieele,  ei>  furent  les  San-asms 
qui  la  mirent  au  pillage  el,  en  1550,  elle  fut  presque  entierement  detruite  par  les  Turcs.  Les  elements  eux-memes 
ajouterent  encore  a  la  rage  des  hommes  :  I'incendie  de  la  sorffriere  en  1  190,  les  tremblenienls  de  terre  de  I  i  is  et 
1538,  enfin  les  pluies  diluviennes  de  1696,  consommerent  sa  mine  (N;iplrs  rl  srs  environs,  1845,  vol.  II,  p.  428). 
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la  production,  ni  le  commerce  du  vin  Gauro  qui  exigeait  des  soins  minutieux  et  un  long 
vieillissement.  On  abandonna  a  peu  pres  Fancienne  pratique  du  vieillissement  et  on  livra 
a  la  consommation  un  vin  commun  a  peine  fait.  Plus  tard,  ce  furent  les  vignobles,  peu 
eleudus  il  est  vrai,  cultives  sur  les  versants  meridionaux  du  mont  Gauro,  qui  disparurent. 
Depuis,  a  la  fin  du  xvne  on  au  commencement  du  xvme  siecle,  on  y  repLanta  la  vigne  i 
et  des  arbres  fruitiers,  et  alors  les  vins  des  environs  de  Pozzuoli  et  du  Gauro  reprirent 
quelque  importance,  mais  ne  purent  arriver  a  la  hauteur  de  leur  antique  renommee. 

S'il  est  vrai  qu'eutre  le  ve  et  le  xvie  siecle,  les  habitants  de  Pozzuoli  furent  en  butte  a 
toules  les  infortunes,  leurs  vignes  ne  furent  pas  aneanties.  On  peut  memo  affirmer  en 
principe  que  les  varietes  donnant  le  vin  repute  de  Gauro,  on  de  Falerne,  replautees  sur 
le  mont  Barbaro,  se  repandirent  peu  a  peu  dans  les  localites  environnantes  et  que  d'elles 
sorlirent  les  vins  fameux  connus  sous  le  nom  de  Grec,  Lacryma,  mi- Lac ry ma,  Aglianico, 
dont  parlent  Bacci,  Porta,  Villifranchi,  etc. 

Pour  bien  s'en  convaincre,  il  suffit  d'examiner  les  vins  pioduits  actuellement  pres  de 
Pozzuoli  et  sur  les  flancs  du  mont  Barbaro.  Ces  vins,  crime  belle  couleur  rubis  ou  grenat, 
sont  robustes,  alcooliques,  agreablement  acides,  corses,  astringents,  ont  enfin  tous  les 
caracleres  des  vins  «  ausleres  »  du  mont  Gauro,  dont  parlent  Pline  et  Ateneo,  tout  en  se 
rapprochant  plus  encore  de  l'Aglianico  decril  par  Bacci  et  Lancerio.  surtout  si  Ton  tient 
compte  de  la  duree  actuelle  de  la  fermentation. 

Aujourd'hui,  les  vins  de  Pozzuoli  derivent  de  trois  cepages  :  VAglianico,  VOlivella,  le 
Piecle  di  Colombo  ;  le  premier  domine,  les  deux  aulres  sout  en  moindre  proportion.  II  faut 
noter  que  ces  memes  cepages  sont  cultives  en  beaucoup  d'endroits  sur  les  Massici,  avec 
la  seule  difference  que  l'Aglianico  s'y  trouve  en  petite  quantite,  tandis  que  FOlivella  et  le 
Piede  di  Colombo  abondent,  principalement  ce  dernier.  Cela  conFirmerait  Fopinion  de 
Pellegrini  deja  citee.  Quant  a  moi,  je  suis  cFavis  que  les  cepages  qui  produisent  aujourd'hui 
les  vins  de  Pozzuoli  sont  les  memes  qui  donnaient  Fantique  Gaurano;  qu'en  consequence, 
FAglianico  actuel,  de  meme  que  celui  cultive  au  xvie  siecle,  du  temps  de  Bacci,  est  un  de 
ceux  qui  composaient  le  groupe  des  vignobles  du  Gaui'o  a  Fepoque  de  Pline. 

Mais  ici  une  question  se  pose  :  Pourquoi  et  a  quelle  epoque  donna-t-on  le  nom  d'Aglia- 
nico  a  une  des  varietes  cultivees  sur  le  mont  Gauro?  Pour  nous  eclairer  sur  cette  question 
complexe,  consultons  Fopinion  des  anciens  sur  les  varietes.  A  Fexception  de  Democrite  et 
peut-etre  de  Columelle,  les  auteurs  latins  et  les  ecrivains  du  moyen  age  croyaient  que 
les  divers  cepages  etaient  variables  selon  le  temps  et  leur  changement  de  milieu.  C'est 
pour  cela,  sans  doute,  quils  ont  neglige  d'en  decrire  les  caracleres  morphologiques,  bien 
qu'ils  fussent  d'avis  que  quelques-uns  d'entre  eux  pouvaient  etre  cultives  en  des  milieux 
divers  sans  qu'il  y  eut  une  sensible  difference  dans  la  qualite  du  produit,  parmi  ceux-ci 
il  faut  citer  les  Aminse2,  pendant  que  la  plupart  perdaient  leur  valeur,  degeneraient  quand 
on  les  changeail  de  place.  G'est  pour  cela  que  dans  Fetablissement  des  vignobles  on  donnait 


1.  Guide  des  etrnngers  interesse's  aux  clioxes  remarquables  de  Pozzuoli,  Naples,  J  784,  et  OEnologie  loscnne  de 
Villifranchi. 

1.  Cette  opinion  avait  ete  oxposro  avec  reserve  par  Pellegrini  dans  ses  ouvrages  deja  cites  ici.  Les  Aminies 
constituaient  un  groupe  de  six  varietes  diflerentes  :  deux  Aminies  germaines,  pure*,  la  pelite  et  la  grande;  deux 
jumelles  dont  V une  itait  a  gros  grains  et  Vautre  a  petits  grains,  VAmine'e  laineuse,  enfin  une  Aininee  ressemblant 
a  la  grande  A  mini e  pure,  mais  ayanl  un  plus  grand  rendement.  Varrone  cite  en  outre  YAminea  scant  iana. 
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a  la  situation  et  a  l'exposition  du  terrain  une  importance  preponderante.  Lc  choix  du 
cepage  etait  secondaire.  C'est  ainsi  d'ailleurs  qu'en  general  onopere  encore  aujourd'hui  '. 
En  consequence,  il  etait  usage  de  donner  aux  meilleures  varietes  le  nom  de  la  contree  oil 
elles  etaient  cultivees.  C'est  ainsi  que  Pline  designait  sons  le  nom  de  Gauranae  les  vignes 
cultivees  pres  de  Pozznoli.  On  entendait  par  vignes  de  Falerne  celles  du  champ  falernien 
(ager  falernus),  lesqnelles  devaient  constituer  le  groupe  des  Amineae,  nom  derive,  d'apres 
Filargiro  et  Macrobio,  des  peuples  Aminei,  originaires  de  la  Thessalie,  qui  habiterent 
les  premiers  le  pays  appele  depuis  Falerne2.  Des  exemples  analogues  se  trouvent  dans 
d'autres  auteurs  latins  pour  lesquels  un  nom  generique  s'appliquait  aux  varietes  diverses 
cultivees  clans  une  region  determinee   et  donnant  un  vin  classe. 

Mais  si  les  ecrivains,  convaincus  de  la  variation  des  cepages  et  de  Taction  preponderante 
du  sol,  donnaient  de  preference  aux  vins  le  nom  du  lieu  de  leur  origine,  sans  tenir  compte 
de  l'espece  de  vigne  qui  les  avail  produits,  les  praticiens  d'alors,  et  plus  encore  ceux  qui 
suivirent,  durent,  en  raison  des  progres  de  la  viticulture,  distinguer  les  differentes  varietes 
qui  constituaient  un  groupe  et  donner  a  chacune  d'elles  un  nom  particulier.  On  suppose 
que  I'Aglianico,  qui  devait  appartenir  aux  vignes  Gauranae,  etait  alors  connu  sous  le  nom 
de  Ellenica,  on  Hellanica.  Ce  qui  me  le  fait  croire,  ce  sont  ces  deux  faits  :  d'abord  les 
ecrits  de  J.-B.  de  la  Porte,  oil  il  traite  des  vignes  Hellanica,  qu'il  juge  correspondantes 
aux  Helvolee  des  Latins  (nous  avons  vu  que  cela  etait  invraisemblable),  ensuite  l'usage  fail 
aujourd'hui  de  ce  nom  dans  les  diverses  regions.  En  effet,  I'Aglianico  s'appelle  Ellanico 
a  Macchiagodena  (province  de  Campobasso),  Ellenico  a  Taurasi,  a  Torre  del  Greco  et 
a  Campomaggiore,  trois  localites  tres  distantes  Tune  de  Fautre  et  appartenant  aux  trois 
provinces  d'Avellino  (ancienne  Irpinea),  Naples  (Gampanie)  et  Potenza  (Lucanie).  Cela, 
comme  on  le  concoit,  ne  pent  etre  un  fait  eventuel,  mais  doit  representer  la  tradition  d'un 
nom  tres  ancien,   qui,  autrefois,  fut  change  pour  les  motifs  que  j'exposerai  plus  loin. 

Ce  nom  de  Ellenico  fait  penser  qu'il  fut  donne  au  cepage  qui  nous  occupe,  en  souvenir 
des  Grecs  ou  Hellenes  qui  l'importerent  peut-etre  a  l'epoque  de  la  fondation  de  dimes, 
ou  bien  durant  leurs  migrations,  constatees  plus  tard  a  diverses  reprises.  II  est  vraisem- 
blable  aussi  qu'Ellenico  eut  rappele  les  Hellenes,  lesquels,  superieurs  aux  Romains  non 
seulement  dans  les  arts  mais  aussi  en  viticulture,  avaient  cultive  et  propage  dans  le  Midi 
leurs  meilleurs  plants.  II  est  digne  de  remarque  que  I'Aglianico  est  aujourd'hui  tres  en 
faveur  dans  les  localites  ou  s'etaient  iixees  les  colonies  helleniques  et  oil  elles  exercerent 
leur  influence.  II  y  a,  dans  ces  conditions,  le  lerritoire  baigne  par  le  golfe  de  Naples,  la 
province  de  Salerne,  celle  de  Potenza  et  les  Pouilles,  contrees  qui  subirent  1'heureuse 
influence  des  villes  de  la  grande  Grece  (nous  entendons  cette  denomination  dans  le  sens  le 
plus  large),  situees  sur  les  cotes  Tyriennes  ou  sur  celles  de  la  mer  d'lonie.  Le  changement 
du  nom  de  Ellenica  en  celui  de  Ellanico  d'abord,  puis  d'Aglianico,  dut  se  faire  dans  le 
langage  vulgaire,  vers  la   fin  du  xve  et  au  commencement  du  xvie  siecle,  c'est-a-dire  a 

1.  A  ce  sujet,  voici  cc  que  dit  Pline  :  «  D'apres  ces  exemples,  si  je  ne  me  trompc,  on  ne  tient  compte  que  du 
terrain  et  de  la  region  (je  veux  dire  du  climat),  car  eux  seuls,  non  le  cepage,  sont  a  apprecier  tout  d'abord;  le 
choix  du  cepage  vient  apivs,  car  il  est  prouve  que  n'importe  quelle  vaiiete  donne  des  resultats  differents  selon  le 
sol  et  la  region  oil  elle  est  plantee.  » 

2.  L'avis  emis  par  Servio,  apres  Virgile,  et  renouvele  par  de  nombreux  ecrivains  posterieurs  que  le  mot 
«  Amineo  »  pourrait  deliver  de  a  (non)  et  de  minium  (couleur  rouge),  c'est-a-dire  «  non  rouge  »,  soit  blanc,  est 
inadmissible. 
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1'epoque  oil  le  royaume  de  Naples  etait  sous  la  domination  cle  la  maison  d'Aragon,  parce 
que,  en  langue  espagnole,  le  double  1  (11)  se  prononce  corame  le  «  gli  »  des  Ilaliens.  Nous 
en  Lrouvons  la  preuve  dans  les  publications  deja  examinees  du  xvie  siecle,  dont  deux 
•eeriles  dans  le  langage  conimun;  Tune  donne  le  nom  d'Aglianico,  corame  celui  genera- 
lement  adopte,  l'autre  (celle  de  J.-B.  de  la  Porte)  conserve  le  nom  primitif  de  Ilellanica. 

En  ce  qui  concerne  rintroduction  et  la  diffusion  de  l'Aglianico  dans  les  provinces  autres 
que  la  Gampanie,  je  ne  saurais  en  parler  avec  certitude.  Je  sais  qu'en  Lucanie,  au 
xme  siecle,  la  cour  d'Anjou  faisait  usage  des  vins  de  Melfi  et  des  autres  localites  situees 
sur  les  flancs  du  mont  Vulture,  dont  les  vignes  sont  actuellement  presque  exclusivement 
constitutes  par  l'Aglianico.  Parmi  les  documents  relatifs  a  la  domination  clans  le  Midi  de 
la  maison  d'Anjou,  il  se  trouve  une  lettre  oil  diaries  Ier  donnait  ordre  au  bourreau  de 
Basilicata  de  se  procurer  pour  son  compte  et  de  transporter  au  chateau  cle  Lagopesole 
400  «  salme  »  du  meilleur  vin  «  rubeo  »  de  Melfi  ',  de  ce  «  bon  vin  rouge  de  Vulture  », 
dont  Pierre  de  Provence,  son  maitre  d'hotel,  devait  toujours  etre  pourvu  pour  sa  table 
(Minieri-Riccio,  //  regno  di  Carlo  Icr). 

II  est  a  remarquer  cpie,  merae  avant  cette  epoque,  la  vigne  etait  cultivee  sur  le  Vulture 
et  avec  les  memes  varietes  qu'aujourd'hui ;  le  vin  y  elait  fait  avec  grand  soin,  et  s'il  etait 
recherche  par  la  cour,  c'est  que  les  seigneurs,  c'est-a-dire  les  grands  vassaux  de  cette 
epoque,  l'appreeiaient  fort.  Au  temps  de  Frederic  II  cle  Souabe  qui,  laborieux,  sage  et 
econome,  faisait  fructifier  ses  domaines  par  la  culture  des  cereales  et  de  la  vigne,  ainsi  que 
par  l'elevage  des  bestiaux2,  la  region  du  Vulture,  oil  s'elevaient  les  chateaux  del'empereur, 
avait  deja  acquis  une  certaine  importance  qui  ne  fit  que  s'accroitre  clans  la  suite. 

Nous  sommes  tres  peu  documented  sur  la  viticulture  de  ce  centre  et  des  autres  cms  de 
la  Lucanie  a  1'epoque  romaine  ' ;  seuls,  Caton  et  Varron  citentles  vignes  Lucanise,  entendant 
par  la  toutes  les  varietes  cultivees  dans  la  province  de  ce  nom.  Columelle  ni  Pline  n'en 
parlent.  Ce  dernier  cependant  y  fait  allusion  quand  il  ecrit  :  «  II  est,  pres  de  la  mer 
«  d'Ausonie,  des  vins  d'une  grande  renommee,  tels  les  Tarentini  et  les  Lucani  auxquels 
u  cependant  on  prefere  les  Turini,  mais  au-dessus  de  tous  il  y  a  les  Lagarini  qu'on  fait 
«  dans  les  environs  cle  Grumento4,  et  qui  doivent  leur  celebrite  a  l'usage  qu'en  fit 
«  Messala  ».»I1  serait  fantaisiste  cle  supposer  que  le  Lucanum  de  Caton  et  de  Varron  etait 
l'actuel  Aglianico,  cultive  si  grandement  aujourd'hui  a  Basilicate  et  Cilenle,  lesquels 
faisaient  autrefois  partie  de  la  Lucanie.  II  convient  aussi  de  noter  que,  a  Saponara  di 
Grumento,  les  vignes  actuelles,  outre  les  autres  cepages,  possedent  l'Aglianico. 

Aire  geographique.  —  L'Aglianico  est  cultive,  a  des  degres  divers,  dans  la  plupart  des 
provinces  cle  l'ltalie  meridionale  et  particulierement  dans  celles  d'une  certaine  altitude, 
telles  que  les  provinces  de  Potenza,  Naples,  Avellino,  Salerno  et  Benevento  ;  il  est  moins 
important  dans  les  provinces  de  Terra  di  lavoro,  Campobasso,  Foggia,  Bari  et  Lecce. 

1.  Fortuivato  Giustino,  II  caslello  di  Lagopesole.  —  Tuani  (v.  Vecchi,  1902,  XXVe  document  du  16  sep- 
tembre  1200  des  Archives  de  Naples),  Hdgne  de  /a  maison  d'Anjou,  n°  42,  fol.  65. 

2.  Les  monuments  du  moyen  age  des  environs  du  Vulture,  etude  d'Emile  Bertaux.  Supplement  a  la  Napoli  nobi- 
lissima,  anno  VI,  Naples,  1897,  p.  1. 

3.  Le  Vulture  se  trouve  aujourd'hui  dans  la  province  de  Potenza,  laquelle  formait  autrefois  une  grande  partie 
de  la  Lucanie;  mais,  a  1'epoque  romaine,  il  se  Irouvait  entre  les  trois  importantes  regions  de  Sannio,  Apulia  et 
Lucania. 

4.  Aujourd'hui  Saponara  di  Grumento. 
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La  culture  de  l'Aglianico  esl  pratiquee  dans  trois  centres  principaux  :  la  Basilicale, 
I'Avellinese  el  le  Bcneventano,  qui  par  leur  conlinuite  penvent  etre  considered  comme  un 
centre  unique  ;  elle  se  fait  aussi  dans  la  province  de  Naples.  Dans  la  Basilicatc,  il  faut 
remarquer  la  region  du  Vulture,  donl  les  fertiles  versants  de  Test  el  dn  midi  sont  aujour- 
d'hui  converts  de  llorissants  vignobles,  presqne  exclusivement  conslilues  par  l'Aglianico; 
el  ce  cepage  n'esl  pas  cultive  seulemenl  sur  les  pentes  de  ce  volcan,  eteint  aujourd  nui, 
mais  encore  dans  toute  la  province,  plus  on  nioins  selon  les  endroits.  D'apres  le  professeur 
Bianchi,  snr  124  communes  dont  se  compose  la  Basilicatc,  104  le  possedent,  et,  parmi  ces 
dernieres,  40  lui  donnent  une  tres  grande  extension;  dans  qnelques-nnes  il  est  absolumenl 
preponderant,  notamraent  aux  environs  de  Melfi  :  Bionero  in  Vulture,  Barile,  Bapolla, 
Melfi,  Atella,  Ripacandida,  Maschito,   Forenza,   Pescopagano,  Ruvo   del  monte. 

Dans  rarrondissement  de  Polenza,  les  communes  snivantes  le  cullivent  presqne  exclusi- 
vement :  Genzano,  Acerenza,  Pietragalla  et  Palmira;  il  est  cultive  snr  une  grande  echelle 
a  Potenza,  Vaglio,  Tolve,  Tito,  Picerno,  Baragiano,  Balvano,  Buoti,  Avigliano,  Cancel- 
lare,  etc. ;  enfin,  dans  Larrondissement  de  Matera,  les  communes  de  Montepeloso,  Grassano, 
Tricarico,  Cirigliano,  Gorgoglione  l'emploient  aussi. 

Dans  la  province  d'Avellino,  TAglianico  est  tres  repandu  dans  les  communes  situees  sur 
les  pentes  des  collines  et  sur  les  versants  qui  limitent  les  vallees  les  plus  importantes,  telles 
que  celles  du  Galore,  du  Sabato,  de  l'Ofanto. 

II  represente  soit  1/3,  soit  1/2,  soit  3/4  des  ceps  dans  les  vignes  apparlenant  aux  com- 
munes de  Montella,  Cassano,  Nusco,  Montemarano,  Castelfranci,  Paternopoli,  Gesualdo, 
Fonlanarosa,  San  Angelo  all1  Esca,  Montemiletto,  Luogasano,  Taurasi,  Mirabella  Eclano, 
Torre  le  Nocelle,  Montefusco,  etc.,  dans  la  vallee  de  Galore;  San  Stefano  del  sole,  Aiello, 
Sorbo  Serpico,  Salza,  Parolise,  S.  Paolina,  Tufo,  Altavilla,  Ghianche,  Ghiancbetelle, 
Mercogliano,  Ospedalelto,  S.  Angelo  alia  Scala,  Pietrastornina,  Grotlolelle,  S.  Felice, 
Montefredane,  Bocca  Bascerana,  San  Marti  no,  dans  les  vallees  du  Sabato;  et  Caudina 
San  Angelo  dei  Lombardi,  Lioni,  Morra  Irpino,  Andrelta,  Gairano,  Bochetta,  San 
Antonio,  dans  la  vallee  de  l'Ofanto  ;  Solof'ra,  Banzano,  dans  la  vallee  de  Monliro;  Orsara 
di  Puglia,  Ariano  di  Puglia,  Montelone  di  Puglia,  etc. 

La  province  de  Beneventano  qui,  au  point  de  vue  viticole,  doit  etre  consifleree  comme 
la  suite  de  celle  d'Avellino,  cnltive  aussi  LAglianico,  principalement  dans  les  environs  de 
Bene  vent,  moins  dans  la  region  de  Cerreto  Sannita  et  tres  peu  dans  celle  de  S.  Bartolomeo 
in  Galdo.  Voici  pour  Beneventano  les  communes  a  retenir  pour  le  sujet  qui  nous 
interesse  :  Pannarano,  Apollosa,  Arpaise,  Ceppaloni,  San  Maria  a  Tuoro,  San  Martino 
Sannita,  Gaslelpoto,  Foglianise,  Vitulano,  S.  Giorgio  la  Montagna,  S.  Nazaro-Calvi, 
Gampoli,  Gautano,  Tocco  Gaudio,  Pago  Veiano,  Pescolamazza,  Torrecuso,  Paupisi, 
S.  Nicola  Manfredi,  Fragneto  l'Abate,  Fragneto  monforte,  San  Leucio  Pielralcina,  San 
Giovanni  Ceppaloni,  etc.  ;  aux  alentours  de  Gerreto,  les  noms  suivants  :  Guardia  Sanfra- 
mondi,  San  Lorenzello,  Faicchio,  Gerreto  Sannita,  Frasso  Telesino,  Gampolattaro, 
Solopaca,  Telese,  S.  Lorenzo  maggiore;  enfin,  dans  la  region  de  San  Bartolomeo,  S.  Marco 
Cavoti,  S.  Giorgio  la  Molara,  Gastelpagano,  etc. 

On  peut  considerer  comme  apparlenant  au  meme  centre  viticole  la  province  de  Salerno, 
qui  louche  a  la  province  d'Avellino  et  a  celle  de  Basilicale  et  avec  lesquelles  elle  a  beau- 
coup  de  cepages  communs.  Gilons,  dans  celle  derniere  province,  les  collines  et  la  plaine 
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voisine  de  Salerno,  Ponlecognano,  Eboli,  Monte  Corvino  Rovello,  Siano,  Sarno,  S.  Seve- 
rino,  Bracigliano,  Bucino,  elc. 

Dans  la  province  de  Naples,  le  centre  le  plus  important  de  la  culture  de  l'Aglianico 
est  Pozzuoli  el  ses  environs  oil  ce  cepag©  domine.  On  y  remarque  Pozzuoli,  Baia, 
Pianura,  Soccavo,  Marano  et  plus  particulierement  la  region  du  mont  de  Procida  oil  Ton 
cultive  surtout  l'Aglianichiello.  L'Aglianico  est  egalement  important  a  Procida,  dans 
Tile  d'Ischia  (particulierement  a  Ferrara-Fontana,  Foria  di  Casamicciola,  Ischia, 
Barano  d'Ischia,  etc.),  bien  que  n'y  etant  pas  preponderant,  et  aussi  a  Ventotene  et  a 
Capri. 

On  le  trouve,  dans  des  proportions  moindres,  dans  diverses  communes  de  la  region  du 
Vesuve,  sur  les  versants  des  monls  Lattari,  ainsi  que  dans  la  presqu'ile  de  Sorrente.  On  le 
rencontre  encore,  inais  en  nombre  restreint,  dans  la  province  de  Caserla.  II  est  cultive, 
d'une  maniere  generale  mais  tres  clairseme  parmi  de  nombreuses  varietes,  dans  la  pro- 
vince de  Campobasso;  enfin  on  le  rencontre  dans  les  vieilles  vignes  des  trois  provinces 
des  Pouilles  :  Foggia,  Bari  el  Lecce,  oil  il  est  plus  abondant  dans  la  partie  voisine  de  la 
Basilicata.  II  y  a  egalement,  dans  les  Pouilles,  quelques  vignobles,  constilues  exclusive- 
ment  par  l'Aglianico,  dans  les  provinces  de  Foggia  el  de  Bari  (Andria). 

En  ce  qui  concerne  l'altitude  a  laquelle  l'Aglianico  est  cultive,  elle  varie  de  quelques 
metres  au-dessus  du  niveau  de  la  mer,  comme  a  Pozzuoli,  jusqu'a  900  metres  ou  a  pen 
pres.  Sur  le  Vulture  il  pousse  a  plus  de  600  metres,  a  Ruoli  il  est  a  une  altitude  d'environ 
700  metres,  a  Avigliano  et  a  Potenza  a  presque  800,  a  Trevico,  dans  la  province  d'Avel- 
lino,  a  environ  900  metres.  II  esl  incontestable  neanmoins  que  l'altitude  la  plus  propice  a 
ce  cepage  est  celle  comprise  entre  200  et  500  metres  a  000  metres,  avec  une  bonne 
exposition.  En  dehors  de  ces  limites,  la  malurite  nest  pas  toujours  complete,  et  les  vins 
manquent  generalement  d'alcool  et  ont  trop  d'acidite. 

Ampelographie  comparee.  —  Dans  le  langage  ordinaire,  etquelquefois  dans  les  contra  Is 
de  location  stipules  chez  les  notaires,  on  a  la  coutume  de  donner  a  l'Aglianico  le  noni 
d'Aleatico.  On  doit  eviter  avec  le  plus  grand  soin  cette  substitution,  parce  que  le  nom 
d'Aleatico  el'ant  donne  a  un  cepage  bien  determine,  a  raisins  «  aromatiques  »,  cultive  en 
Toscane,  en  Pouille,  en  Basilicate  et  en  d'aulres  contrees,  ne  pent  ni  ne  doit  etre  applique 
pour  designer  la  variele  dont  nous  exposons  la  monographic,  sans  creer  une  deplorable 
confusion. 

C'est  par  erreur  que  le  nom  Aglianico  a  etc  considere  par  Odart  comme  synonyme 
d'Aleatico.  Cet  auteur,  dans  son  ouvrage  Ampelogrnphie.  universelle,  parlant  de  l'Aleatico 
noir  de  Toscane,  classe  parmi  ses  synonymes  l'Aglianico  du  xve  siecle.  II  est  probable 
qu'Odart  a  ecrit  cela  parce  qu'il  avail  consulte  Bacci  qui,  dans  YHistoire  des  vins  italiens, 
parle  d'une  maniere  speciale  de  l'Aglianico;  mais,  quand  on  lit  le  chapitre  consacre  a  ce 
dernier,  on  a  la  conviction  que  Bacci  voulait  parler  du  vin  dAglianico  et  non  d'Aleatico.  II 
est  d'autre  part  impossible  de  confondre  les  vins  de  ces  deux  varietes  bien  distinctes.  Du 
reste  ni  Pierre  Crescenzi,  ni  Soderini,  ni  J.-B.  de  la  Porta,  pas  plus  que  les  autres  ecri- 
vains  des  xive  et  xvie  siecles  (Talli  et  Gallo)  que  j'ai  lus,  ne  citent  l'Aleatico,  et  il  faut 
arriver  a  la  seconde  moitie  du  xviu0  siecle  pour  trouver  quelques  notes  sur  le  raisin  Lia- 
ticu,  ou  Leatico  (synonyme  d'Aleatico),  laissees  par  Cosimo  Trinci  el  J.-G.  Villifranchi. 
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L'Aglianico  fut  considere  comme  synonyme  du  Pignolo  decrit  par  Gallesio,  d'abord 
par  le  botanisle  Gasparrini,  dans  son  ouvrage  sur  Les  vignohles  et  les  cepages  du  district 
de  Naples  (1844,  p.  65);  depuis,  par  G.-A.  Pasquale,  dans  son  Traite  d 'arboriculture  ; 
enfin,  plus  tard,  par  MM.  Arcuri  et  Casoria,  dans  leur  travail  sur  l'agriculture  meridio- 
nale,  (annee  1883,  p.  242  et  43,  ayant  pour  tilre.  Contribute-  acjli  studii  ampelografici 
del  l Italia  meridionale).  Cette  synonymie  est-elle  exacte?  II  faut  considerer  tout  d'abord 
que  le  nom  de  Pignolo,  ou  Pignola,  est  donne  a  des  cepages  cultives  en  diverses  conlrees 
dltalie  tres  eloignees  les  unes  des  autres;  en  cela  il  y  a  probablement  quelque  difference 
entre  eux.  Le  Pignolo  est  tres  repandu  dans  l'ltalie  septentrionale,  surlout  en  Lom- 
bardie.  Pierre  de  Crescenzi  en  parle  dans  son  Traite  d agriculture,  traduit  en  fiorentin, 
revu  par  Nferigno  (Bologne,  1874,  p.  197).  II  a  ete  superieurement  decrit  par  Gallesio 
dans  son  livre  Pomona  italiana  (1817-19),  sous  le  nom  de  Pignolo,  ou  Pignola,  de 
S.  Colombano.  L,  A.  dit  que  ce  cepage  est  cultive  sur  les  coteaux  de  S.  Colombano, 
de  la  Brianza,  du  Piacentino;  qu'il  est  tres  repandu  dans  le  Novarese,  principalement  sur 
les  collines  de  Valdisesia,  ainsi  que  dans  les  plaines  du  Lodigiano  et  dans  celles  de  l'Oltrepo 
pavese. 

Acerbi,  dans  Le  Viti  italiane,  enumerant  les  cepages  cultives  dans  les  diverses 
contrees  de  l'ltalie,  cite  le  Pignolo  parmi  ceux  de  la  province  de  Cremone  (p.  42)  et  des 
collines  de  l'Oltrepo  pavese  (p.  58);  il  rappelle  le  Pignolo  du  territoire  de  Valenza,  en 
Piemont  (p.  107)  ;  la  Pignola,  ou  Pignola  grossa,  du  territoire  de  Schio,  dans  la  province 
de  Vicenza  (p.  218) ;  le  Pignolo  Veronese,  des  vignes  de  la  province  de  Verone  (p.  236) ; 
la  Pignola  des  coteaux  de  S.  Colombano  dans  le  Milanais  (p.  252)  ;  le  Pignolo  rouge,  ou 
Prugnolo  di  Toscana.  II  cite,  en  outre,  ce  cepage  comme  etant  cultive  dans  la  province 
de  Mantoue,  aux  environs  de  Come,  Monza,  Bassano,  Udine  et  dans  le  Genovesato. 
Semmola,  lorsqu'il  parle  des  vignobles  du  Vesuve,  pres  de  Naples,  decrit  une  variete  qu'il 
nomme  Pignola,  ou  Pignolata.  Le  Pignolo  est  en  outre  cite,  ca  et  la,  dans  les  fascicules 
du  Bulletin  ampelographique,  et  il  a  ete  decrit  comme  cepage  de  la  Lombardie  par  le 
professeur  Tamaro,  dans  YAnnuaire  general  pour  la  viticulture  et  Voenologie  (1893,  p.  9). 
M.  Rovasenda,  sous  la  denomination  de  Pignolo,  Pignola,  Pignuolo,  Pignuola,  Pigneiron, 
Pignoletta,  etc.,  comprend  les  nombreux  cepages  des  differentes  parties  de  l'ltalie  et  de 
quelques  departements  francais  portant  ce  nom  et  ayant  une  forme  commune  de  la  grappe. 
Etant  donnee  la  grande  diffusion  du  Pignolo  il  est  interessant  de  determiner  si  ce  cepage 
correspond  a  notre  Aglianico,  ainsi  que  le  suppose  Gasparrini. 

Je  n'ai  jamais  eu  l'occasion  de  comparer  entre  eux  ces  deux  cepages  ;  il  m'est  done 
difficile  d'affirmer  s'ils  sont  de  meme  nature  ou  s'ils  forment  deux  varietes  distinctes.  Je 
dois  pour  l'inslant  me  borner  a  etablir  une  comparaison  prudente  en  me  basant  pour  le 
Pignolo  sur  la  description  qu'en  ontfait  Gallesio  et  Tamaro.  De  cette  comparaison,  il  resulte 
que  bien  qu'ayant  entre  eux  beaucoup  de  caracteres  communs,  ces  cepages  different  en 
plus  d'un  point  :  e'est  ainsi  que  la  feuille  du  Pignolo  (d'apres  la  planche  coloriee  de 
Gallesio)  est  plus  longue  que  large  et  a  les  sinus  superieurs  ouverts;  la  grappe  est  petite, 
cylindrique,  les  grains  gros,  ronds,  serres,  souvent  attaches  les  uns  aux  autres;  la  peau  est 
d'un  noir  legerement  bleute,  la  pulpe  est  vermeille  '.  L'Aglianico  a  la  feuille  aussi  large 

1.  Les  caracteres  ampelographiques  donnes  par  Gallesio,  sont  les  suivants  :  Racemis  parvis,  cilindricis  ;  acinis 
rotundis ;  sibi  invicens  confertis ;  cortice  nigro,  succo  rubescente,  linguam  suggente,  austero. 
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que  longue,  les  sinus  fermes  ou  presque;  la  grappe  est  moyenne  ou  grande,  pyramidale, 
un  peu  ailee ;  les  grains  ronds  ;  de  petits  grains  verts,  non  raurs,  sont  parsemes  dans  le 
raisin;  la  pulpe  est  verdatre.  On  rencontre,  il  est  vrai,  mais  tres  rarement,  quelques 
grappes  secondaires  cylindriques  ou  a  peu  pres,  et  ressemblant  assez  sur  ce  point  a  eelles 
du  Pignolo.  II  y  a  encore  une  grande  difference  clans  la  vegetation  ;  le  Pignolo  est  tres 
vigoureux,  l'Aglianico  ne  Test  que  peu;  ses  rameaux,  aux  nceuds  rapproches,  sont  greles, 
sa  moelle  peu  importante. 

Si  maintenant  Ton  se  rapporte  a  la  description  de  Tamaro  on  trouve,  en  ce  qui  concerne 
la  grappe,  une  difference  raoins  grande.  En  effet,  le  Pignolo  y  est  decrit  avec  une  grappe 
grosse,  formee  de  grains  serres,  et  ayant  la  forme  d'une  pomme  de  pin,  les  raisins  en  sont 
ronds  ou  a  peu  pres  et  pruines,  gros,  d'une  saveur  douce,  avec  un  jus  rouge;  les  pedon- 
cules  sont  courts.  II  resulte  de  cette  description  que  le  Pignolo  est  tres  vigoureux,  avec 
sarments  longs  et  resistants,  et  moelle  abondante. 

M.  Rovasenda,  qui  cultive  simultanement,  a  la  Bicocca,  l'Aglianico  etle  Pignolo,  les  place 
tous  les  deux  au  n°  11  de  sa  classification,  ce  qui  demontre  qu'il  trouve  en  eux  de  grands 
caracteres  communs.  II  me  semble  pourlant  que  la  longueur  des  entre-noeuds,  la  couleur 
du  sue,  la  grosseur  des  grains  demontrent  que  nous  nous  trouvons  incontestablement  en 
face  de  deux  cepages  differents.  En  tous  cas,  le  Pignolo  decrit  par  Gallesio  differe  beaucoup 
de  l'Aglianico ;  j'en  conclus  que  la  synonymie  elablie  par  Gasparrini  n'est  pas  acceptable. 
Une  etude  comparative  des  deux  plantes  pourra  bien  en  etablir  la  difference. 

L'Aglianico  a  des  derives;  outre  l'Aglianico  proprement  dit,  dont  nous  donnons  la 
monograpbie,  on  connalt  :  YAgliimicone ,  YAglianico  S.  Severino,  YAglianichiello, 
V Aglianico  zerpoluso  ;  certains  merae  distinguent  un  Aglianico  male,  un  femelle,  etc., 
mais  ceux-ci  sont  bien  synonymes  des  precedents  et  varient  selon  les  lieux. 

II  arrive  que  dans  les  provinces  oil  F  Aglianico  domine,  on  donne  souvenl  son  nom  a 
certaines  varietes  a  raisins  noirs  ayant  avec  lui  quelque  vague  ressemblance ;  tel  est  le  cas 
de  V Aglianico  fores/iale,  de  V Aglianicone  de  quelques  localites,  etc.,  mais  il  n'y  a  pas  lieu 
de  s'en  occuper  ici.  Des  sous-varietes  citees  plus  haul,  les  plus  importanles,  eelles  que  j'ai  eu 
occasion  d'etudier  en  certains  endroils,  se  distinguent  par  la  grosseur  du  fruit.  Des  diffe- 
rents organes  de  TAglianico,  celui  qui  varie  le  plus  est  la  grappe.  L'  Aglianico  commun, 
ou  vrai,  s'il  pousse  en  un  terrain  argileux  ou  fertile,  a  la  grappe  serree ;  le  meme  fait  se 
produit  avec  des  vignes  jeunes,  taillees  court;  au  contraire  on  a  des  grappes  mi-serrees, 
laches,  dans  les  terres  seches,  maigres,  ainsi  qu'avec  les  vignes  vieilles  a  taille  longue. 
Cette  variation  fixee  a  determine  les  sous-varietes  dont  je  donne  ci-dessous  les  caracteres 
differentiels  les  plus  importants. 

L'Aglianico  comune,  ou  verace,  ou  liscio,  a  un  developpement  moyen  par  rapport  aux 
autres  formes;  il  donne  un  produit  moyen  ou  abondant  clans  les  vignes  jeunes  ou  en 
terrain  fertile;  ses  grappes  ne  depassent  pas  la  moyenne  clans  les  terres  seches  ou  maigres, 
elles  sont  serrees  dans  les  vignes  jeunes  ou  en  terre  fertile.  Le  vin  est  robuste,  colore 
et  pent  se  conserver.  Nous  decrirons  plus  loin  ses  caracteres  ampelographiques. 

L'Aglianico  S.  Severino,  ou  cli  Lapio  (Montemarano),  est,  cjuant  aux  organes,  semblable 
au  precedent;  mais  sa  vegetation  est  vigoureuse ;  la  feuille  est  moyenne,  3  ou  5-lobee, 
avec  la  parlie  superieure  plus  verte,  plus  lisse  ;  les  dents  plus  aigues ;  rameaux  plus 
longs  portant  des  entre-nceuds  moyens  ;  fleurs  abondantes  mais  craignant  la  pluie  de  juin. 

Ampelographie.   —  V.  !2 
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Grappe  moyenne,  cylindrique  ou  legerement  conique,  mi-serree,  avec  un  grain  mi-sphe- 
rique  et  pruineux.  II  est  un  pen  plus  precoce  que  le  precedent.  II  donne  un  vin  colore, 
agreable,  moyennement  alcoolique. 

L'Aglianico  zerpoluso  a  un  moins  grand  developpement  que  le  precedent;  rameaux 
rougeatres,  avec  entre-nceuds  courts;  feuille  lobee,  avec  grosses  dents  arrondies,  le  petiole, 
plus  court  que  jla  nervure  mediane,  est  mince,  rose.  Grappes  moyennes  ou  grandes,  demi- 
serrees  ou  meme  flottantes,  a  pedoncule  rose,  resistant;  pedicelles  rouge  vin,  portant 
des  grains  ronds,  plus  grands  que  ceux  des  autres  sous-varietes  decrites,  de  couleur  azuree, 
pruineux;  peau  dure,  apre ;  jus  de  saveur  douce.  Le  fruit  est  sujet  a  pourrir  si  l'automne 
est  pluvieux. 

h'Aglianichiello,  Aglianichella ,  Aglianicuccia  (Pozzuoli),  ou  Aglianico  femminile 
(Campagna),  presente  des  differences  plus  caracteristiques.  Feuille  petite,  3  ou  5-lobee, 
plus  longue  que  large;  dents  aigues,  et  petiole  faible,  court,  rose;  rameau  maigre, 
rougeatre,  entre-noeuds  courts.  Grappe  petite  ou  moyenne,  d'ordinaire  cylindrique, 
parfois  conique;  grains  inegaux,  petits,  spberiques,  pruineux,  sou  vent  avec  petits 
grains  non  murs.  Sur  le  mont  de  Procida  (province  de  Naples),  il  porte  des  grappes 
serrees,  petiles,  les  grains  sont  les  2/3  de  ceux  de  l'Aglianico  comraun ;  son  rende- 
ment  moyen  est  mediocre,  mais  le  vin  plus  alcoolique,  plus  fin,  est  plus  delicat.  On  le 
rencontre  assez  frequemment  sur  les  versants  interieurs  du  mont  Barbaro  (ancien  Gauro), 
pres  Pozzuoli,  et  au  mont  de  Procida.  Dans  l'Avellinese  il  est  cultive  avec  l'Aglianico 
comraun. 

L'Aglianicone,  ainsi  que  son  nom  l'indique,  a  un  developpement  superieur  aux  autres 
sous-varietes  citees.  Rameaux  robusles,  entre-noeuds  longs,  bois  resistant;  feuilles  grandes, 
a  3  lobes.  Grappe  grosse,  pyramidale,  ailee,  serree ;  pedoncule  long,  robuste ;  pedicelles  a 
bourrelet  rouge.  Grains  gros,  ronds,  prumeux.  Rendement  abondant,  mais  de  qualite 
mediocre ;  craint  beaucoup  les  pluies  de  juin  ;  en  ce  cas  donne  des  grappes  avec  peu  de 
gros  raisins.  L'Aglianico  etudie  a  Pozzuoli  differe  de  celui  de  la  province  d'Avellino  en 
ce  qu'il  a  des  grappes  longues  de  0m  25  a  0m  35,  serrees,  avec  des  grains  tres  gros, 
spberiques,  aqueux,  de  couleur  rouge  violet  clair.  Formes  de  la  feuille  et  de  la  grappe 
semblables  a  celles  de  l1  Aglianico  commun,  dimensions  a  part;  rameaux  plus  robustes 
et  plus  longs.  Des  sous-varietes  que  nous  venons  d'examiner  deux  sont  plus  precoces  : 
l'Aglianico  S.  Severino  et  TAglianicone ;  les  autres  sont  plus  tardives. 

Culture.  —  L'Aglianico  est  un  cepage  qui  se  plie  a  toutes  les  formes  possibles  de  la 
taille  et  de  la  culture.  Nous  le  trouvons  bas  ou  tres  bas  en  Rasilicate  et  en  Pouille ;  d'ele- 
vation  moyenne  dans  quelques  communes  des  provinces  de  Salerno,  Benevento  et 
Avellino  ;  eleve  ou  tres  eleve  dans  les  provinces  d'Avellino,  Naples,  Benevent,  Salerno, 
Caserla,  etc.  En  Pouille,  on  taille  les  soucbes  basses,  a  deux  coursons,  portant  chacun 
deux  yeux,  comrae  pour  les  autres  cepages  locaux,  rarement  a  trois  coursons  ou 
davantage.  Dans  quelques  parties  de  la  province  de  Potenza,  on  emploie  aussi  cette  taille. 
En  Rasilicate,  dans  une  partie  de  la  province  d'Avellino,  c'est-a-dire  aux  environs  de 
San  Angelo  dei  Lombardi,  pres  de  Melfi,  ainsi  que  dans  quelques  regions  de  la  province  de 
Salerno,  particulierement  vers  Rasilicata,  les  vignes  sont  toutes  basses  et  taillees  avec  un 
seul  rameau  a  fruit  plus  ou  moins  long,  selon  la  vigueur  des  plants  et  leur  distance,  sur 
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cette  branche  a  fruits  on  laisse  de  4  a  5  et  meme  de  10  a  12  yeux.  Ce  rameau  est  courbe 
au  2e  ou  3e  entre-noeuds  et  prolonge  horizonlalement.  Dans  quelques  localites  on  a  cou- 
tume  de  laisser  un  bras  avec  un  rameau  long  recourbe  en  arc.  Les  vignes  sont  maintenues 
d'ordinaire  par  des  roseaux,  a  raison  de  deux  par  cep  quand  la  branche  a  fruit  est  dirigee 
horizontalement.  Ces  roseaux  sont  reunis  et  attaches  par  le  haul,  ecartes  a  la  base.  On  se 
sert  aussi  d'echalas  tires  de  troncs  d'arbres,  etc. 

Dans  certaines  communes  de  la  vallee  de  Galore  et  de  la  vallee  Gaudina  (province 
d'Avellino),  ainsi  que  sur  les  versants  des  collines  en  quelques  localites  des  provinces  de 
Salerno  et  Caserta,  un  peu  aussi  dans  le  Beneventano,  la  vigne  est  de  moyenne  hauteur 
et  a  taille  longue.  Ghaque  pied  n'est  pas  isole ;  on  en  reunit  deux  ou  trois  formant  un 
groupe  appele  «  fossa  ».  Ces  «  fosse  »  sont  disposees  en  carres  de  deux  metres  de  cote.  Au 
milieu  de  chaque  groupe  s'eleve  un  pieu  portant  a  son  sommet  le  reste  des  rameaux 
tailles,  lesquels  sont  destines  a  supporter  la  branche  frasca.  Gelle-ci,  qui  se  compose  de 
un  ou  deux  rameaux  avec  leurs  ramifications  secondaires,  donne  ainsi  prise  et  appui  aux 
branches  a  bois  ou  de  «  succession  »  (comme  certains  les  nomment)  sorties  des  premiers 
bourgeons  des  longs  bois. 

Les  bois  longs,  laisses  sur  la  vigne,  sont  ordinairement  entrelaces  deux  a  deux  de 
maniere  a  former  comme  des  cordes.  Apres  les  avoir  lies  prealablement  au  tuteur,  a  la 
hauteur  du  deuxieme  ou  du  troisieme  enlre-noeuds,  on  les  dirige  horizontalement  sur  les 
cotes  du  carre,  en  sorte  que  le  bois  des  deux  ceps  voisins,  ainsi  conduits,  sont  reunis  par 
leurs  extremites  et  lies  ensemble ;  s'ils  sont  trop  courts,  on  les  maintient  au  moyen  d'un 
rameau  de  chataignier  ou  d'autre  bois,  ou  meme  d'un  sarment  intermediate.  De  cette 
facon,  les  bois  a  fruits  forment  une  sorte  de  filet  a  mailles  carrees,  tendu  a  environ  1  metre 
ou  1  m  50  au-dessus  du  sol.  Ce  systeme  economique  et  rationnel  presente  de  gros  inconve- 
nients  quand  on  l'applique  trop  pres  du  sol,  car  alors  il  est  difficile  et  penible  de  circuler 
pour  les  travaux  de  culture,  particulierement  pour  les  sulfatages. 

Les  vignes  hautes  sont  de  deux  sortes  :  celles  soutenues  par  de  grands  pieux  de  cha- 
taigniers  ou  autres,  et  celles  ayant  pour  tuteur  des  arbres,  tels  que  Forme,  l'erable,  etc.  La 
taille  des  environs  d'Avellino  vaut  la  peine  d'etre  decrite.  Les  vignes,  elevees  de  deux, 
trois  et  parfois  quatre  metres,  sont  disposees  par  groupes  de  3  ou  4,  avec  intervalles  de  3 
a  4  metres ;  chacun  de  ces  groupes  est  appuye  sur  un  gros  pieux  de  chataignier  de  5  ou 
6  metres  de  hauteur,  au  sommet  duquel  pend  la  «  frasca  ».  Dans  certaines  communes, 
ces  vignes  sont  taillees  a  sarments  longs  qui  se  renouvellent  chaque  annee ;  dans  d''autres, 
au  contraire,  elles  sont  taillees  en  cordons  avec  coursons,  qui  s'etendent  de  l'un  a  1'autre 
groupe  formant  ainsi  des  lignes  feslonnees.  Celles-ci  sont  formees  quelquefois  d'une  seule 
ramification,  mais  plus  souvent  de  deux,  entrelacees,  sur  lesquelles  on  menage,  a  une 
distance  convenable,  de  nombreux  coursons  a  deux  ou  trois  yeux  ;  aux  extremites,  un  ou 
deux  rameaux  de  prolongement,  selon  les  cas.  Dans  certaines  localites,  on  renouvelle  les 
cordons  au  bout  de  4,  5  ou  6  ans ;  dans  d'autres,  au  contraire,  on  les  laisse  se  developper 
jusqu'a  ce  qu'ils  aient  atteint  8,  10  et  meme  12  metres  s'etendant  ainsi  sur  2  ou 
3  groupes  successifs. 

Dans  la  region  de  Pozzuoli  (Naples),  les  vignes  d'Aglianico  sont  cultivees  tres  hautes,  a 
quatre,  cinq  et  meme  six  metres,  a  cause  du  climat.  A  des  hauteurs  diverses,  elles  portent 
soit  des  bras  avec  de  nombreux  coursons,  soit  des  rameaux  tendus  horizontalement  de  cep 
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a  cep,  ou  courbes  en  arc  et  meme  formant  des  cercles.  Elles  sont  maintenues  par  des  grands 
pieux  de  chataignier  et  sur  rangs  Ires  rapproches  :  2m  50,  3  metres,  3  m  50  au  pins,  ayant 
entre  elles,  sur  chaque  rang,  1  m  50  a  2  metres  au  maximum. 

Les  vignes  hautes,  soutenues  par  des  arbres,  sont  taillees  generalement  selon  un  des 
modes  ci-dessus  exposes.  II  y  a  encore  d'autres  tailles  en  usage,  mais  celles  que  nous 
venons  de  decrire  sont  les  plus  caracteristiques. 

Nous  avons  parle  deja  des  vignes  basses ;  nous  ajouterons  qu'elles  sont  plantees  de 
1  metre  a  1  m  20  de  distance;  on  en  rencontre  meme  a  0m  80,  et  dans  ce  cas  il  y  en  a 
15.000  a  l'hectare.  Dans  les  vignes  de  moyenne  hauteur,  quelquefois  on  cultive  des 
cereales  ou  des  legumes.  Le  terrain  portant  les  vignes  hautes  ou  tres  hautes  est  toujours 
utilise  par  des  cultures  herbacees. 

L'Aglianico  a  peu  d'affinite  avec  les  vignes  americaines,  surtout  avec  le  Rupestris  et 
quelques  Riparias;  il  se  greffe  plus  facilement  sur  des  Riparias  selectionnes  a  l'ecole 
d'Avellino  (Riparias  glabres  nos  23,  24,  26,  et  Riparia  tomenteux  n°  21),  mais  en  general 
son  affinile  est  bien  inferieure  a  celle  constatee  sur  le  Riparia,  pour  le  Sangiovese,  la 
Malvasia  et  plus  encore  la  Syrah  ou  le  Cabernet  Sauvignon.  A  cause  de  la  faible  vege- 
tation de  l'Aglianico,  son  greffage  sur  des  plants  americains  lui  donne  un  mediocre 
developpement.  Les  feuiiles  sont  sensibles  aux  atlaques  du  Mildiou  et  exigent  des 
sulfatages  repetes  avec  des  bouillies  plus  concentrees  que  celles  servant  a  preserver  les 
autres  cepages. 

Vinification.  —  L'Aglianico,  aux  environs  de  Pozzuoli  et  dans  la  region  du  Vulture, 
donne  des  vins  alcooliques,  colores,  riches  en  extrait,  en  un  mot  de  vrais  vins  de  coupage 
corses,  classes  parmi  les  meilleurs  de  l'ltalie  meridionale  ;  couleur  rouge  grenat  vif,  soute- 
nue  et  brillante,  saveur  franche,  fraiche,  douce,  astringente,  sans  gout  de  terroir.  Leur 
richesse  alcoolique  varie  de  12  a  14  et  150/0;  i Is  ont  en  acidite  totale  (acide  tartrique) 
6  a  8°/00,  en  moyenne  7  ;  l'extrait  sec  pese  30,  40  et  jusqu'a  50  grammes  par  litre. 

En  des  endroits  plus  temperes,  plus  eleves,  par  exemple  dans  beaueoup  de  communes 
des  provinces  d'Avellino,  Renevento,  etc.,  l'Aglianico  donne  des  vins  moins  riches  en 
alcool,  d'environ  11°,  tres  acides,  7  a  10  °/00 ;  couleur  rouge  grenat  ou  rouge  rubis 
clair,  tres  soutenue ;  gout  sec,  frais  ou  acide,  astringent,  mais  homogene;  fermentation 
de  10  a  12  jours.  lis  font  de  tres  bons  vins  de  table  lorsqu'on  les  laisse  fermenter  pendant 
6  ou  7  jours  avec  leurs  marcs,  surtout  lorsque  la  rafle  est  enlevee  avant  ou  apres  le 
foulage. 

Dans  beaueoup  de  localites  de  la  province  de  Potenza,  le  raisin  d'Aglianico  est  vinifie 
avec  un  melange  de  raisins  blancs,  particulierement  de  Bomhino,  appele  dans  cette  region 
Calatamburro.  La  proportion  en  varie  entre  deux  et  six  dixiemes.  Naturellement  les  carac- 
teres  des  vins  ainsi  obtenus  different  beaueoup  entre  eux.  II  y  a  des  vins  rouge  rubis, 
rouge  cerise  et  meme  roses.  A  Ruoti  (arrondissement  de  Potenza),  on  fait  un  type  de  vin 
de  table  qui  un  est  des  meilleurs  de  la  province.  II  est  le  produit  d'un  melange  d'Aglia- 
nico et  de  Calatamburro  en  quantite  presque  egale.  Souvent  au  Calatamburro  on  ajoute 
une  petite  quantite  d'autres  raisins  blancs  lels  que  YAsprinio,  la  Mnnicn  ner;i,  etc.  Le 
inoiit  fermente  avec  les  marcs  pendant  5  ou  6  jours  seulement,  puis  on  le  decuve  tandis 
qu'il  est  encore  en  fermentation  et  apres  quelque  temps  on  le  traile  ainsi  :  on  ajoute  au 
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vin  nouveau,  qui  fermente  encore  dans  les  tonneaux,  du  mout  d'Aglianico,  mis  a  I'etuve 
pendant  15  a  20  jours  et  bouilli  avec  les  peaux  jusqu'a  reduction  aux  4/5  on  aux  3/4.  Ce 
liquide,  d'un  rouge  intense,  epais,  sirupeux,  est  verse  chaud,  raeme  bouillant,  dans  les 
tonneaux,  avec  les  peaux.  II  est  communement  appele  «  mamma  ».  La  fermentation  lente, 
qui  est  ravivee  par  l'addition  de  cette  matiere  sucree,  dure  jusqu'a  decembre,  favorisee  par 
une  temperature  constante  de  15  a  \  6°  qui  regne  dans  les  caves  percees  dans  le  gres, 
lesquelles  sont  tres  propices  a  la  conservation  des  vins,  Ces  vins  sont  brillants,  d'un  rouge 
rubis  vif,  d'odeur  agreable,  piquants,  ronds,  homogenes,  pen  astringents.  Alcool,  11  a 
12°;  acidite,  6°/00,  en  moyenne  ;  extrait  sec,  22  a  25°/00.  L'influence  de  l'air  ambiant  el 
du  terrain  est  tres  grande  sur  le  vin  d'Aglianico. 

Cepage  plulol  tardif  (  il  est  de  la  4e  saison,  d'apres  Pullial),  on  le  recolle  ordinairement 
en  octobre,  et  en  certains  endroits,  comme  dans  la  region  du  Vulture  et  dans  quelques 
communes  de  la  province  d'Avellino,  on  vendange  en  novembre.  II  aime  les  terres  seches, 
bien  exposees,  chaudes ;  dans  les  terres  froides  on  fraiches  il  n'arrive  pas  toujours  a  com- 
plete maturite,  du  moins  au-dessus  de  3  ou  400  metres  au-dessus  du  niveau  de  la  mer. 
Dans  les  regions  pen  chaudes,  a  cause  de  leur  altitude,  les  meilleurs  produits  sont  obtenus 
dans  les  terres  argilo-calcaires,  surtout  si  elles  sont  caillouteuses,  et  sur  les  terres  volca- 
niques.  On  obtient  aussi  de  bons  produits  dans  les  terrains  de  moyenne  compacite,  sili- 
ceux,  et  formes  de  la  desegregation  des  gres,  pourvu  qu'ils  soient  sees.  Les  vins  des 
vignes  planlees  en  terrain  argilo-calcaire  sont  colores,  robustes,  alcooliques  et  peuvent  elre 
classes  parmi  les  vins  de  coupage.  De  meme  ceux  des  terres  volcaniques,  tels  que  ceux 
de  Pozzuoli,  pres  de  Naples,  et  de  la  region  du  Vulture,  sont  tres  colores  el  alcooliques. 
Dans  les  terres  siliceuses,  l'Aglianico  a  un  rendemenl  faible ;  le  vin  est  moins  colore, 
moins  corse,  pauvre  en  tanin,  mais  plus  agreable,  homogene,  fin  et  susceptible  de  prendre 
un  bouquet  accenlue  apres  un  court  vieillissement.  En  un  mot,  e'est  un  vin  fin  de  prix. 
Enfin,  la  vigne,  en  lerre  fraiche  et  fertile,  donne  un  vin  riche  en  acide,  faible  en  couleur, 
en  alcool,   en  extrait,  de  qualile  mediocre. 

Le  vin  d'Aglianico,  comme  tons  les  vins  riches  en  acide,  extrait  et  tanin,  est  de  bonne 
oouserve.  Les  experiences,  faites  a  l'Ecole  d'cenologie  et  de  viticulture  d'Avellino,  out 
prouve,  qu'apres  5  ou  6  ans  de  fut,  non  seulement  il  n'avait  pas  perdu  de  sa  valeur,  mais 
qu'il  etait  devenu  plus  fin  en  se  depouillant  de  sa  rudesse  originelle  ;  en  fut,  puis  en  bou- 
teilles  pendant  9  ou  10  ans,  il  a  toujours  gagne  en  qualite. 

Sa  vinification  actuelle,  lorsqu'il  est  jeune,  lui  donne  comme  caractere  dominant 
une  astringence  excessive,  juslifiee  par  des  doses  elevees  de  tanin  et  un  gout  de  fruite 
qui  dure  assez  longtemps.  Pour  le  livrer  a  la  consommafion  et  lui  donner  un  gout  plus 
agreable  pour  une  venle  rapide,  on  peut  employer  l'un  des  trois  procedes  suivants  : 
1°  melanger  au  raisin  d'Aglianico  une  certaine  quantite  de  raisins  blancs  (comme  a  Basi- 
licate)de  Malvasia  lunga,  dans  la  proportion  d'environ  2/10;  ou  bien  egrapper  comple- 
tement  le  raisin  et  laisser  fermenter  l'ensemble  pendant  5  ou  6  jours  ;  puis  decuver  le  liquide 
quand  il  contient  encore  du  Sucre,  ou  encore  laisser  fermenter  le  mout  avec  les  3/4  seule- 
ment des  marcs.  Ces  trois  methodes,  experimenters  a  l'Ecole  cenologique.  ont  donne  de 
bons  resultats  ;  la  seconde  est  neanmoins  la  plus  efficace.  La  rudesse  du  vin,  due  a  la 
proportion  tres  grande  des  elements  solides  dans  le  raisin  d'Aglianico  et  a  sa  richesse 
en  matieres  astringentes  (tanin,  couleur),  est  aussi  modifiee  par  les  procedes  ci-dessus. 
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La  composition  du  fruit  de  ce  cepage  varie,  ainsi  qu'il  est  facile  de  le  comprendre, 
suivant  les  terrains,  dont  les  vignes  ressentent  beaucoup  l'influence,  suivant  le  mode  de 
culture  et  plus  encore  le  climat  des  diverses  provinces  ou  il  est  repandu. 

On  a  fait  de  nombreuses  analyses  de  mouts  d'Aglianico ;  je  donne  ci-dessous  les 
moyennes  groupees  par  provinces.  D'apres  le  professeur  Bianchi,  voici  la  composition 
du  raisin  d'Aglianico  cultive  dans  la  region  du  Vulture,  province  de  Potenza  : 


ANALYSE    MECANICA 

1888 

1889 

1890 

MOYENNE 

GENERALE 

Poids  des  grappes 

( 

Poids  des  100  grains.  .  .  . 

( 

H8e>-63 

208 
70 

180 
236 

148 

136sr02 
392 
73 

141  »■•  40 

230            (          132 

39 

Rendement   en    mout 
(poids)  de   100  parties  de 
raisins 

Moyenne 

Maximum 

Minimum 

1888 

1889 

1890 

1891 

MOYENNE 
GENERALE 

74.50 

80 

70 

80.78 
86 

77 

84.35 

87.80 
80 

84.03 
86.73 
81.18 

80.91 

PRINCIPAUX     ELEMENTS     DU     MOUT 

Sucre  °/0 

Acidise  totale  (en  acide 

Moyenne 

Maximum 

Minimum 

Moyenne 

Maximum 

Minimum 

Moyenne 

Maximum  .    ... 
Minimum 

20.65 
23 

17 

6.26 
9.18 
4.25 

20.03 
23 .  25 
17.75 

9.13 
13.26 
5.13 

20 .  47 
23.25 
16. 

9.07 
14.28 
4.93 

5 .  002 
6.525 
3.918 

22.17       / 

24.75       (         20.88 

18.75        ) 

1 
7.46       1 
10.54                  7.98 

Creme  de   tartre  °/0.  .  . 

1 

f           5 . 002 

M.    Nesbitt  di  Lacco  Ameno  a  fait  plusieurs  analyses  de  l'Aglianico  de  la  province  de 
Naples;  en  voici  les  principaux  resultats  [Bulletin  ampe'lographique,  fasc.  XVII)  : 


Sucre  %  

Moyenne 

Maximum 

Minimum 

ILES  d'ischia 

DE    PROC1DA 

DE    CAPRI 

ENVIRONS    DI 

POZZUOLI 

23 .  40 
29.41 
19.23 

27.16 
30.30 
23.83 

20 .  42 
21.27 
19.60 

23. 2  i 
30.26 
16.13 
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Voici  les  analyses  du  Cornice  agricole  de  Pozzuoli  failes  par  M.  Rimoli  : 
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Moyenne 

AGLIANICO 

AGLIANICIIIELLO 

Sucre  °/o 

Acidite  totale  °/00 

24.01 
30.26 
16.12 

11.4 
15.7 
7.1 

Sucre  %      22.22 

Acidite  o/o„  13.8 

Toujours  pour  la  province  de  Naples,  Arcuri  et  Casoria  donnent  les  resullats  suivants 
Agriculture  meridionale,  1883,  6e  annee,  p.  242)  : 


Rafle 

VEUSANT   OUEST 

du  Vesuve 
Zone  basse. 

VERSANT    EST    DES    MONTS    LATTARI 

Zone 

Basse. 

Moyenne. 

Haute. 

3.84 
96.16 

9.61 
86.55 
83 .  33 

18.38 
8.90 

7.41 
92.60 

7.40 
85.20 
78.51 

18.82 
9.20 

3.60 
96.40 
6 

90.40  (V 
80 

20 

8.4 

5.13 
94.87 
12.50 
82.36 
73 

19.50 
5.4 

Liquide  I         r  . 

^           (en  volume 

Composition  du  mout  : 

Acidite  totale  O  aeide  tarlrique).  . 

Le  Dr  F.  Rossi  donne  a  l'Aglianico  de  Sainle-Anastasie  cette  composition  :  glucose, 
21.25%;  acidite  totale  en  acide  tartrique,  8.40  %0- 

Pour  la  province  de  Salerno,  voici  les  moyennes  des  analyses  du  professeur  Ricco 
(Bulletin :  ampelogrnphique,  fasc.  VII,  p.  541,  1877)  : 


AGLIANICO 

AGLIANICONE 

AGLIANI 

CIIIELLO 

Glucose  °/0 

Acidite  °/0O 

Glucose  % 

Acidite  °/00 

Glucose  °/0 

Acidite  °/00 

19.46 
22.82 
16.75 

7.98 
11.05 
4  50 

16.96 
18.76 
15  62 

10.63 
13.50 
7  00 

17.87 
19.08 
16.57 

9.30 
10.40 

8.25 

Maximum  . 
Minimum  . 
Nombre  d' 

15 

6 

Pour  la  province  de  Benevenl,  G  analyses  donnant  comrae  moyenne  :  Sucre,  °/0  16.5 ; 
acidite,  8.71. 

Province  de  Caserta,  3  analyses  :  glucose  °/0,  17.74;  acidite,  7.70. 

Voici,  d'apres  Chiaramonti,  la  composition  moyenne  de  FAglianico  dans  les  Pouilles, 
(Foggia  et  Bari)  : 

COMPOSITION    MECANIQUK 

Poids  moyen  des  grappes 313  B* 

Pour  un  kilog.  rafles 38  &r 

—  grains 962  sr 

Pcau  et  pepins 160  sr 

Mout  en  volume 710  cc. 

Mout  et  marc 883  cc. 


COMPOSITION    CHIMIQUE    DU    MOUT 


Glucose  

Acidite 

Creme  de  tartre. 
Acides  libres  .  . . 


18.90% 
6.65  »/„„ 
6.93  %„ 
3.88  %o 
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La  moyenne  de  8  analyses,  faites,  a  differentes  epoques  et  par  divers  operateurs,  sur 
l'Aglianico  de  la  province  de  Foggia,  est  la  suivante  : 


i   moyenne 19.55 

Sucre  °/0      maximum 22.41 

(   minimum 18 .  70 


moyenne 5.  93 

Acidile  °/0       maximum 7.10 

'   minimum 4.10 


Province  de  Bari,  moyenne  de  4  analyses  :  glucose  %,  19.32;  acidile  °/00,  8.01 . 
Province  de  Lecce  :  glucose  °/0,  24.63;  acidite*  °/00,  4.90. 

Province   d'Avellino,   moyenne  de  35   analyses   de   moul  faites  a   I'Ecole  cenologique 
d'Avellino  :  sucre  °/00,  18  ;  acidite  °/0o,  8.8.  % 

Le  Dr  G.  Gaeta,  preparateur  a  la  chaire  de  viticulture  de  I'Ecole  ci-dessus,  ayant  eludie 
posterieurement  (1898)  les  vignes  de  la  province  d'Avellino,  donne  ces  chiffres  : 


POIDS    MOYEN 

des  grappes 

RAFLES   °/0 

GliAINS   °/0 

PEAl!  ET  PEPINS 

MOUT  EN    POIDS 

98  «* 

73 
197 

1.59 

4.33 

4.78 

95.41 
95.67 
95.22 

20.41 

22.79 
23.65 

72.88 
71.57 

Yoici  les  resullats  oblenus  par  l'auleur  de  cette  monographic,  apres  ses  eludes  de  1900, 
sur  les  sous-varietes  de  l'Aglianico  : 


Moyenne ...... 

PO 

g 

GLIANIC< 

MOUT 

°/o 

de  raisins 

>«,,.>N, 

CIIIELLO 

RAFLES 

% 

MOUT 

de  raisins 

IDS  DES 

■appes 

o1  • 

POIDS 

de 
100  grains 

RAFLES 

RAISINS 

POIDS 

.les 
grappes. 

POIDS 

de 
LOO  grains 

113 

138 

i .  28 

95.72 

73  •/„ 

62.30 

113.  50 

2 .  98 

73.17 

Maximum .    ... 

174 

171 

5 .  04 

90.67 

78  en  poid« 
en  vol. 

72.™ 

127 

'•" 

en   poids. 
en   vol. 

Minimum 

61 

.".7 

3.33 

94.96 

67,  21-71 

H 

100 

i.n 

72  22 

COMPOSITION    DU    MOUT 


RESULTATS  DU  DOCTEUR  GAETA 

RESULTATS  DE    l'aUTEUR 

Glucose  °/0 

Acidite  °/00 

Glucose  °/0 

16 
20.40 

20 

Acidite  °/00 

17.37 
16.10 
1 7 .  30 

12.30 
11.40 
15.67 

11.70 
1132 
9 .  97 

Aglianiehiello 

Aglianico-Zerpoluso 

Voici  une  autre  analyse  faite  par  le  professeur  de  chimie  de  l'Kcole  cenologique  et  por- 
tant  sur  5  varietes  d'Aglianico  du  territoire  de  Nusco  (province  d'Avellino)  : 
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POIDS  MOYEN 

des   grappes 

POIDS 

des  grains  % 

POIDS 

des  partes  °/„ 

COMPOSITION   Dl!   MOUT 

Sucre  °/0 

Acidite  °/00 

1)2  «'•  12 
64.20 
51.07 
50 .  20 
144 

94.  i'.i 
93.77 
94.20 
94.43 
95.60 

5.51 
6.23 

5 .  SO 
5.57 
4 .  40 

19.82 
21.2(1 
17.77 
18.74 
20.20 

12.42 
12.11 
12.38 
13.38 
13.35 

—  St-Severino  . . 

—  Zerpoluso .... 

Dans  la  province  d'Avellino,  l'Aglianico  donne  un  mout  de  16  a  20  el  meme  22°/0  de 
glucose,  et  9  a  11  °/00  d'acidite  en  acide  tartrique,  laquelle  s'eleve  a  12,  quelquefois  14  °/00, 
quand  les  raisins  ne  sont  pas  parfaitement  murs. 

II  resulte  de  l'ensemble  de  ces  analyses  que  le  mout  d'Aglianico  est  en  general  riche  en 
acides  libres,  meme  quand  le  glucose  s'y  trouve  en  fortes  proportions ;  c'est  ce  qui  donne 
an  vin  cette  fraicheur  caracteristique,  celte  vivacite  et  cette  couleur  soutenue.  Dans  les 
Pouilles,  l'Aglianico  est  regarde  comme  un  des  cepages  donnant  un  vin  plus  acide  que 
celui  des  autres  varieles  dominantes.  La  richesse  en  sucre  du  mout  varie  enlre  17  et 
20°/o  dans  les  endroits  frais  ou  mal  exposes  et  particulierement  quand  les  vignobles 
depassent  200  metres  au-dessus  du  niveau  de  la  mer;  elle  peut  s'elever  a  23  et  24°/0,  et 
il  est  des  cas,  peu  frequents  il  est  vrai,  oil  elle  atteint  27  et  28°/0  dans  le  voisinage  de  la 
mer  par  exemple,  et  dans  les  regions  oil  Ton  vendange  tard.  Les  vins  ont  alors  10  a  15° 
d'aleool. 


DESCRIPTION.  —  Souche,  de  force  moyenne;  port  erige  ;  ecorce  grossiere  se  detachant 
en  lanieres  irregulieres  ;  jeune  ecorce  rougeatre. 

Bourgeons,  cotonneux,  avec  un  riche  duvet  blanc  sur  les  trois  ou  quatre  petites 
feuilles  terminales  tant  a  la  face  superieure  qu'a  la  face  inferieure  ;  seules  les  dents  Ires 
petites  sont  glabres ;  le  bourgeon  terminal  est  legerement  nuance  de  rose;  les  jeunes 
feuilles  sont  duveteuses  sur  la  face  superieure,  mais  elles  le  sont  de  moins  en  moins  et 
les  quelques  poils  qu'elles  ont  encore  disparaissent  completement  quand  elles  sont 
devenues  normales ;  elles  sont  alors  glabres ;  cependant  la  face  inferieure  demeure 
toujours  blanchatre ;  jeunes  feuilles,  au  milieu  de  leur  developpement,  vert  pale  se 
rapprochant  du  jaune,  entieres  ou  a  trois  lobes,   bullees. 

Rameaux,  greles ;  merithalles  moyens  ou  courts,  tres  courts  a  la  base,  moyens  sur  le 
reste  du  sarment;  a  l'etat  herbace  d'un  vert  jaunatre  et  duveteux,  plus  tard  ils 
deviennent  couleur  cannelle  rougeatre;  entre-nceuds  courts,  stries,  avec  points  noirs ; 
nceuds  de  couleur  plus  accenluee  que  les  merithalles,  legerement  aplatis ;  aoutes,  de 
couleur  noisette  et  pointilles  de  noir,  quelquefois  avec  de  larges  laches  rouge  brun,  les 
nceuds  gris  roussatre,  c'est-a-dire  plus  fonces  que  les  merithalles,  lesquels  sont  droils, 
ronds,  avec  ecorce  finement  striee;  bois  dur;  moelle  d'environ  1/3  du  diamelre  des 
rameaux;  vrilles  faibles  ou  moyennes,  bifurquees. 

Feuilles,  moyennes,  aussi  larges  que  longues,  pentagonales,  epaisses,  souples,  lisses, 
plates,  avec  tendance  a  se  fermer  en  automne,  ordinairement  trilobees,  quelquefois  quin- 
quelobees  (feuilles  de  1'extremile  des  rameaux  des  vignes  vigoureuses) ;    lobe   terminal 
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Ires  grand,  rbomboidal ,  presque  obtus  ;  sinus  laleraux  superieurs  moyennement 
profonda,  tan  tot  presque  fermes,  tantol  completement  fermes,  avec  souvent  une  dent  dans 
le  fond;  sinus  laleraux  inferieurs  mils  on  a  peine  formes,  ouverts;  sinus  petiolaire  en  U, 
presque'  lout  a  fait  ferme  (dans  les  vignes  jeunes  el  vigoureuses) ;  teinte  generale  d'une 
couleurvert  gai  avec jaune dominant etfaisant  distinguer  meme  de  loin  ce  cepage  desautres. 
En  aulomne,  teinte  rouge;  face  superieure  glabre ;  face  inferieure  colonneuse,  avec  poils 
courts,  rapproches  et  en  brosse,  uniformes  sur  tout  le  parenchyme,  plus  longs  sur  les 
nervures  qui  sont  saillantes  sur  la  face  inferieure;  dents  peu  profondes,  larges,  obtuses. 
—  Petiole  plus  court  que  la  feuille,  petit,  rond,  vert  jaunalre,  avec  teinle  rosee  a  son 
insertion  sur  le  raraeau. 

Fruits.  —  Grappes,  moyennes,  peu  serrees  ou  serrees,  coniques  on  pyramidales,  avec 
deux  ailerons  peu  developpes  pouvant  manquer  quelquefois  dans  les  petites  grappes  qui 
sont  alors  cylindriques ;  pedoncule  moyen  ou  court,  herbace,  rarement  semi-ligneux  a  sa 
base,  jaune  verdatre  quand  le  raisin  est  bien  mur,  dans  le  cas  contraire,  verdatre ;  rafle 
jaune  quand  la  maturite  est  complete,  vert  jaunatre  quand  elle  est  incomplete  ou  que  les 
grappes  sonl  tres  serrees;  pedicelles  courts,  rouge  fonce,  se  detachant  difficilement  du 
grain;  pinceau  court,  verdatre.  —  Grains,  moyens,  spheriques;  frequemment,  parmi  les 
grains  normaux,  petits  grains  verts;  peau  epaisse,  coriace,  violet  fonce,  tanique,  prui- 
neuse,  resistant  a  la  pourriture  ;  pulpe  fondante,  verdatre,  legerement  acide,  de  saveur 
franche,  douce  si  la  maturile  est  complete. 


M.  Cj 
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PANSE    PRECOCE 


Observations.  —  On  ignore  tout  a  fait  Torigine  de  cette  vigne,  a  moins  qu'elle  n'ait  ete 
jusqu'ici  confondne  avec  d'autres.  Mas  el  Pnlliat,  qui  l'ont  decrite  et  figuree  dans  leur 
«  Vignoble  »,  disent  l'avoir  recue  du  Jardin  botanique  de  Dijon,  sans  indication  d'aucune 
synonymie,  et,  malgre  leurs  recherches  depuis  lors,  ils  n'ont  pu  lui  dicouvrir  une  autre 
denomination.  Mais  ce  beau  cepage  est  souvent  confondu  par  les  auteurs  avec  le  Sicilien, 
qui  est  aussi  designe  sous  le  nora  de  Panse  precoce  (Pellieot),  et  ce  fait  a  cerlainement 
beaucoup  eontribue  a  ce  que  Tattention  n'ait  pas  ete  attiree  sur  lui.  Cependant,  on  pent 
distinguer  ces  deux  cepages  :  le  Sicilien  est  a  feuilles  glabres  et  lisses ;  sa  grappe  est 
moyenne  ou  sous-moyenne,  ordinairement  cylindro-conique,  pen  ou  point  ailee,  raais 
non  rameuse  et  assez  ramassee,  tandis  que  cbez  la  Panse  precoce  (Pulliat),  les  feuilles 
sont  duveteuses,  la  grappe  grosse,  rameuse,  conico-cylindrique,  peu  serree  et  elle  a  les 
grains  blanc  verdatre  ou  jaune  verdatre,  peu  dores  au  lieu  de  jaune  dore. 

La  Panse  precoce  ne  semble  pas  jusqu'ici  etre  sortie  des  vergers  ou  des  serres,  ou  elle 
est  cultivee  comme  raisin  de  table,  le  plus  souvent  sous  des  noms  divers. 

En  outre  du  Sicilien,  la  Panse  precoce  se  rapprocbe  beaucoup,  merae  beaucoup  plus  du 
Van  cler  Laan  Traube,  dont  elle  ne  differe  guere  que  par  des  carac teres  Ires  faibles,  tels 
que  grappes  plus  rameuses,  plus  grosses,  sur  pedoncule  plus  long,  bourgeonnement  blanc 
tomenteux  clair  faiblement  carmine,  feuilles  moins  divisees,  dentelure  plus  aigue,  etc.  La 
Bicane,  ou  Pause  jaune,  outre  ses  grains  plus  ellipsoides,  plus  jaunes,  murit  ses  raisins 
beaucoup  plus  lard  que  la  Panse  precoce.  La  Panse  precoce  niusque'e  ne  peut  etre  non 
plus  confondne  avec  notre  Panse  precoce,  dont  le  raisin  n'a  pas  de  saveur  musquee;  elle 
murit  aussi  beaucoup  plus  tot,  lre  epoque  au  lieu  de  fin  de  2e.  En  resume,  c'est  du  Van 
der  Laan  Traube  que  notre  Panse  precoce  se  rapprocherait  le  plus;  elle  n'en  est  peut-etie 
meme  qu'une  forme  derivee. 

La  Panse  precoce  debourre  quelques  jours  apres  le  Chasselas.  Un  terrain  sec,  sablon- 
neux  ou  caillouteux,  bien  expose,  semble  lui  convenir  tout  particulierement.  Comme  a 
toutes  les  varietes  vigoureuses  a  gros  fruit,  il  faut  que  ses  souches  soient  assez  espacees 
pour  qu'elles  puissent  prendre  le  developpement  qui  leur  est  necessaire.  La  taille  courte 
sur  souche  basse  lui  convient  peu ;  c'est  la  forme  en  cordons  borizontaux  simples  ou 
doubles  ou  en  cordons  verticaux  qui  nous  parait  la  mieux  appropriee,  avec  taille  courte. 
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La  maturity  de  la  Panse  precoce  est  a  peu  pres  contemporaine  de  celle  du  Chasselas, 
c'est-a-dire  de  lrc  epoque ;  aux  environs  de  Paris  elle  miirit  en  pleine  terre,  annee  moyenne, 
du  20  au  25  septembre. 

Dans  les  situations  oil  Ton  craint  le  Phylloxera,  il  faut  la  greffer  sur  des  porte-greffes 
assez  vigoureux.  La  Panse  precoce  ne  nous  parait  pas,  sous  le  climat  de  Paris,  etre  Ires 
exposee  aux  maladies  cryptogamiques;  elle  nous  a  meme  semble  etre  tres  resistanle  a 
rOi'dium  et  au  Mildiou,  ou  tout  au  moins  autant  que  le  Chasselas;  mais  sa  grappe  est 
beaucoup  plus  resislante  a  la  pourriture  grise  et  aux  insectes,  sans  doute  en  raison  de 
la  peau  de  ses  grains  assez  dure. 

La  production  est  elevee ;  nous  obtenons  facilement  dans  nos  collections  de  Neauphle- 
le-Chateau,  pour  un  ecartement  de  souche  de  1  m  20  en  tons  sens,  2  a  3  kilog.  de  raisins 
sur  chacune.  Le  poids  moyen  des  grappes  en  grande  culture  est  d'environ  250  grammes, 
mais  elles  arrivent  facilement  a  350  et  meme  a  400  grammes ;  en  espalier  il  serait  facile 
de  depasser  ces  chiffres.  Le  poids  moyen  des  grains  a  ete  trouve  (moyenne  de  180)  de 
2  gr.  657,  mais  il  n'est  pas  rare  de  voir  ce  poids  depasse  de  beaucoup,  arriver  a  4  et 
meme  5  grammes.  Un  grain  pesant  4  gr.  130  s'est  ainsi  decompose  : 

Pellicule  fraiche 0B'  2o2,     soit       6.10  % 

Pepins  frais(3) 0^150,      —        3.64% 

Pulpeetjus 3P- 728,      —      90.26% 

Ce  rendement  en  pulpe  et  jus  est  done  tres  eleve.  Le  poids  de  la  rafle  fraiche  a  varie  de  6 
a  7  grammes,  soit  de  3  a  3.5  °/0  du  poids  total  de  la  grappe.  D'autre  part,  2.100  grammes 
de  raisins  presses  ont  donne  : 

Jus 16258',     soit     77.3% 

Marc 575  8%      _      22.7% 

Dans  un  deuxieme  essai,  2700  grammes  de  raisins,  provenant  d'une  autre  souche,  ont 
donne  : 

Jus  ou  raout 2250  e1',     soit     83.3  % 

Marc 450  «r,      —      16 . 7  % 

Ces  deux  essais  montrent  la  richesse  en  jus  du  raisin  de  ce  ccpage.  Le  moiit  du  premier 
essai  marquait  au  mutsimetre,  apres  repos,  1072.7  a  15°,  celui  du  second  1071. 

La  vinification  ne  presente  rien  de  particulier,  elle  se  fait  comme  celle  des  autres  cepages 
blancs  de  cuve.  Une  certaine  quantite  de  moiit,  mis  a  fermenter  a  part,  en  1901,  nous  a 
donne  un  vin  vert  pale  sans  beaucoup  de  bouquet,  mais  agreable  et  titrant  a  l'analyse  : 

Alcool 9.6 

Acidite  totalc 4 

Extrait  sec 23  (avec  Toenobarometre) 

Ce  qui  constitue  un  vin  bien  equilibre  et  qui  s'est  parfaitement  conserve  jusqu'a  ce  jour 
(fevrier  1903),  tout  en  s'ameliorant  beaucoup  en  bouquet  et  en  finesse.  En  1901, 
malgre  l'effet  d'une  grele  qui  n'a  presque  rien  laisse,  le  moiit  de  ce  cepage  marquait 
encore  au  mutsimetre  1071. 
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Corarae  raisin  de  table,  le  raisin  de  la  Panse  precoce  n'est  pas  moins  interessanl; 
ses  grappes  sonL  belles,  appetissantes,  ses  raisins,  sans  elre  de  premiere  finesse,  son  I 
neanmoins  excellents  ;  ils  se  conservent  facilement  sur  la  souche  el  snpporlent  bien  le 
transport.  En  somme,  la  Panse  precoce  est  un  cepage  tres  interessant  tant  comme  raisin 
de  cnve  que  comme  raisin  de  table.  Maturite  de  lre  epoque,  contemporaine  de  celle  du 
Chasselas  on  de  quelques  jours  plus  tardive. 

DESCRIPTION.  —  Souche,  vigoureuse;  tronc  gros,  couvert  d'une  ecorce  gris  clair  assez 
finement  gercuree  ;  racines  puissantes. 

Bourgeons,  ovoides,  pointus,  brun  rouge,  tenus,  a  ecailles  glabres,  sauf  sur  les  bords ; 
bourgeonnement  blanc  tomenteux  clair,  legerement  carmine  sur  les  bords;  jeunes  feuilles 
vert  jaune  en  dessus,  blanches  duveteuses  en  dessous,  puis  devenant  grises,  pubescentes, 
quinquelobees ;  sinus  petiolaire  ferine;  sinus  superieurs  assez  profonds;  limbe  un  peu 
tourmente  ;  jeunes  grappes  apparaissant  au  4e  on  oe  nceud,  vert  grisatre,  stipules  allongees, 
vert  roussatre  au  sommet. 

Rameaux,  brun  cannelle  clair,  glabres,  assez  gros,  6-8 mm  de  diametre,  moyennement 
dresses,  finement  et  regulierement  stries  ;  noeucls  rapproches  7-8  centimetres,  peu  renfles; 
moelle  fauve,  assez  developpee,  avec  diametre  des  3/7  de  celui  du  sarment;  diaphragme 
mince,  plan,  1.5 mm  depaisseur ;  canal  medullaire  elargi  dans  le  voisinage  des  nceuds ; 
vrilles  faibles,  simples  on  bifurquees,  se  dessechant  de  bonne  heure. 

Feuilles  adultes,  grandes,  0  in  17  long  sur  0m  14,  larges,  luisantes  et  glabres  en  dessus, 
fortement  duveteuses,  grisatres  en  dessous,  ce  duvet  souvent  floconneux;  limbe  chagrine, 
quinquelobe  ou  mieux  divise  en  trois  grands  lobes,  les  deux  lateraux  plus  ou  moins 
subdivises  en  deux  sous-lobes,  le  superieur  formant  le  plus  souvent  un  losange,  les  deux 
inferieurs  semi-ovales  en  forme  de  couperet;  sinus  superieurs  profonds  en  U,  les  deux 
inferieurs  peu  profonds,  le  petiolaire  tres  profond,  avec  lobes  se  croisant  plus  ou  moins 
par  leur  extremite ;  dentelure  peu  profonde,  obtuse.  —  Petiole  moyen,  8  a  12  centimetres 
de  longueur,  aplati  ou  faiblement  canalicule  en  dessus,  sub-glabre  et  teinte  de  rose. 
Defeuillaison  assez  tardive. 

Fruits.  —  Grappes,  sortant  des  4e  et  5e  nceuds,  grosses,  ramifiees,  assez  laches  sur 
pedoncule  assez  court,  grele  pour  la  grosseur  de  la  grappe,  vert  lisse,  peu  resistant; 
pedicelles  assez  robustes  de  4-G  min  long.  —  Grains,  legerement  ellipsoides,  17  1/2 mm  sur 
{Q mm  en  moyenne,  peau  un  peu  translucide,  assez  epaisse,  vert  jaunalre  a  la  matu- 
rite; pulpe  verdatre,  fondanLe,  a  saveur  bien  sucree  et  suflisamment  relevee ;  pepins 
2  a  3,  ordinairement  3,  pointus,  verdatres,  7  mm  de  long  sur  4  de  large,  a  peine  lobes  au 
sommet ;  chalaze  un  peu  saillante. 
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Synonymie.  —  Gouge  noir. 

Observations.  —  Le  Gouget  noir  est  cultive,  clans  la  region  montluconnaise,  depuis 
l'origine  du  vignoble.  Bien  qu'il  ne  reste,  dans  les  archives  regionales,  aucune  indication 
concernant  la  creation  de  ce  vignoble,  il  faut  faire  remonter  son  existence  a  deux  siecles 
an  moins. 

Ce  vignoble,  qui  s'elage  sur  les  collines  des  communes  dTIenriel,  de  Domerat,  La 
Chapelande  et  sur  les  deux  cotes  de  la  vallee  du  Cher,  a  une  altitude  de  300  a  400  metres, 
elait  autrefois  com  plan  te,  comme  cepages  rouges,  en  Gouget,  pour  la  plus  grande  partie, 
et  en  Bon  noir.  La  reconstitution,  commencee  en  1893,  fut  une  occasion  d'introduire  de 
nouveaux  cepages,  tels  que  les  Gamays,  qui  prennent,  au  detriment  du  Gouget  noir,  une 
place  chaque  annee  plus  importante.  D'une  maturite  plus  tardive  que  le  Gamay,  le  Gouget 
miirit  souvent  avec  difficult^.  Ce  cepage,  dans  une  region  oil  le  mois  de  septembre  est 
generalement  froid  et  pluvieux,  est  done  mal  adaple  au  climat. 

D'oii  vient-il?  Quel  est-il?  Bien  des  suppositions  out  ete  faites,  mais  pas  une  n'esl  satis- 
faisante.  Les  uns  voient  en  lui  un  Pinot,  d'autres  un  Gamay  el  cependant  l'examen  allentif 
de  ce  plant  decele  des  caracteres  bien  distincts  de  ceux  des  Pinols  et  des  Gamays. 

Outre  sa  mauvaise  maturite,  qui  devait  le  faire  eearter  de  la  region,  le  Gouget  noir  est 
Ires  sujet  a  la  Pourriture  grise.  Ce  defaut  a  cause  au  vigneron  monlluconnais,  par  la 
generalisation  de  la  casse,  des  tribulations  telles  qu'il  se  decide  enfin  a  remplaeer  ce 
vieux  cepage  par  les  Gamays  Sainl-Romain,  Picard,  teinturiers...,  qui  donnent  des  vins 
de  qualile  superieure,  sans  diminution  bien  apparente  de  rendemenl. 

Le  Gouget  noir  debourre  tardivement,  environ  10  jours  apres  les  Gamays.  Mais,  dans  la 
region  montluconnaise,  oil  la  vigne  a  ele  plantee  un  peu  partout  sans  souci  de  la  gelee,  sa 
vegetation  tardive  ne  rempeche  pas  d'etre  frequemmeut  victime  des  gelees  printanieres. 
Si  ces  gelees  surviennent  au  debut  du  debourrement,  les  contre-bourgeons  se  developpent 
et  donnent  encore  une  recolte  suffisante. 

Ce  cepage,  tres  vigoureux,  est  tres  resistant  a  toutes  les  maladies  cryptogamiques ;  le 
Mildiou,  le  Black-Rot  et  TOi'diiim,  meme  lorsque  les  trailements  sont  negliges,  causent 
desdegats  relalivement  peu  considerables.  L'Anthracnose  seule  est  a  redouter,  el  dans  bien 
des  vignobles  le  badigeonnage  d'hiver  au  sulfate  de  fer  est  devenu  la  regie. 

Le  Gouget  noir  se  soumet  a  toutes  les  tailles,  mais  il  a  une  preference  bien  evidente 
pour  la  laille  en  cordon,  dite  de  Royal.  Autrefois,  avant  la  reconstitution,  il  elail  soumis 
a  une  taille  primitive  qui  consistait  a  laisser  chaque  annee,  a  lextremite  des  3  ou  4  bras 
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qui  couraient  sur  le  sol,  un  rameau  taille  a  3  ou  4  yeux.  Le  bois  de  ^emplacement  elait 
fourni,  sur  chaque  bras,  par  le  rameau  de  l'annee  place  le  plus  pres  du  vieux  bois.  Son 
rendement  moyen  a  celte  epoque  ne  depassait  pas  10  hectolitres  a  I'hectare  ;  aujourd'hui,  a 
la  taille  de  Royat,  il  donne  facilement  70  hectolitres  a  I'hectare.  Le  Gouget  est  done  un 
plant  vigoureux,  rustique  et  productif.  II  se  grelfe  facilement  sur  tons  les  porte-greffes, 
ce  qui,  en  dehors  d'autres  caracteres,  le  rapproche  des  Gamays. 

Jamais  ce  cepage  n'aurait  ete  delaisse  sans  son  defaut  de  maturite  et  sa  predisposition  a 
la  pourriture.  II  n'esl  pas  rare  de  trouver  sur  la  meme  grappe  des  grains  murs,  des  grains 
verts  et  des  grains  pourris.  Place  entre  le  danger  de  voir  sa  vendange  pourrir  entitlement 
et  celui  de  produire  un  vin  acide  peu  recherche  du  commerce,  le  vigneron  se  decide  le 
plus  souvent  pour  cette  derniere  alternative  et  cueille  une  vendange  dont  la  maturite  est 
insuffisante.  Le  vin  de  Gouget  noir  est  generalement  peu  colore,  peu  alcoolique  (6°  a  8°), 
pauvre  en  tanin  (au  point  souvent  de  ne  pouvoir  subir  le  collage  sans  adjonction  de 
tanin),  presque  completement  denue  de  bouquet  et  toujours  riche  en  acide. 

Ce  cepage,  supplante  par  les  Gamays,  est  appele,  dans  un  certain  nombre  d'annees,  a 
disparaitre  de  la  region.  Le  vignoble  montluconnais  ayant  etc,  depuis  plus  de  deux  siecles, 
ferme  a  tous  les  aulres  cepages,  la  disparition  du  Gouget  noir  sera  d'autant  plus  longue  a 
etre  complete  que  les  vignerons  ne  connaissent  les  Gamays  que  depuis  9  ans.  Des  mainte- 
nant,  cependant,  les  Gamays  et  le  Gouget  noir  se  partagent  le  vignoble  montluconnais, 
et  les  vins  des  premiers  jouissent  deja,  eta  juste  titre,  d'une  reputation  superieure  a  celle 
des  vins  de  Gouget  noir. 

Nous  rappellerons  que  le  Gouget  noir  est  un  type  tout  different  du  Gouget  blanc 
precedemment  decrit  [Ampelograpliie,  t.  IV). 

DESCRIPTION.  —  Souche,  forte,  vigoureuse  ;  tronc  gros ;  ecorce  grossiere  en  larges 
lanieres. 

Bourgeons,  gros  et  ramasses,  debourrement  tardif,  vert  clair,  glabre  ;  jeunes  feuilles 
vert  clair,  glabres  sur  les  deux  faces  et  luisantes  sur  la  face  superieure;  dents  peu  aigues. 

Rameaux,  longs,  de  diametre  moyen,  droits;  merithalles  de  12  a  15  cm.,  a  nceuds 
saillants;  bois  brun,  rougeatre,  a  stries  assez  fortes;  aoutement  tardif;  vrilles  fortes, 
longues,  ramifiees. 

Feuilles,  moyennes,  rondes,  10  a  12  cm.  de  diametre,  planes,  3-5  lobees;  sinus  petio- 
laire  et  sinus  lateraux  arrondis,  peu  profoncls ;  face  superieure  luisante,  vert  clair,  un  peu 
plus  clair  a  la  face  inferieure  ;  nervures  verles.  —  Petiole  de  grosseur  moyenne,  7  a 
8  cm.  de  long.  Les  feuilles  se  colorent  a  l'automne  en  jaune  et  en  rouge  vineux  ;  elles 
tombent  assez  lardivement. 

Fruits.  —  Grappes,  siluees  aux  3e  et  4e  nceuds,  pesant  100  grammes  environ,  plutot 
petites  et  cylindriques,  8  a  10  cm.  de  longueur,  serrees;  pedoncule  de  5  a  6  cm.  de  lon- 
gueur, de  grosseur  moyenne;  rafles  vertes ;  pedicelles  et  pinceaux  courts.  —  Grains, 
moyens,  ronds,  10  a  12 mm  de  diametre;  ombilic  apparent,  nouaison  tardive;  peau  assez 
epaisse,  d'une  coloration  rouge  vineux,  a  maturite  inegale  ;  jus  incolore,  abondant ;  pepins 
de  grosseur  moyenne,  allonges,  2  a  3  par  grain. 
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VERDURANT 


Synonymie.  —  Verdot  de  Montluc;on. 

Observations.  —  Les  eepages  blanes  n'onl  jamais  ete  bien  repandus  dans  le  vignoble 
montluconnais  et  ce  n'est  guere  que  depuis  1893,  debut  de  la  reconstitution ,  que  la 
production  des  vins  blanes  prend  quelque  importance.  Dans  le  meme  vignoble  qui 
n'avait  subi,  durant  deux  siecles  au  moins,  aucune  variation,  les  ceps  de  Verduranl 
etaient  dissemines  au  milieu  des  plants  de  Gouget.  Lors  des  vendanges,  les  Verdurant 
etaient  laisses  et  ce  n'est  que  lorsque  les  raisins  rouges  etaient  ramasses  que  le  vigneron 
songeait  a  cueillir  les  raisins  blanes.  Depuis  1893,  les  vignes  blanches  sont  absolument 
distinctes  des  vignes  rouges.  Pourquoi  ce  melange  de  eepages?  Les  vignerons  expliquaient 
cette  bizarrerie  peu  pratique  en  pretendant  que  les  raisins  des  vignes  blanches  murissaient 
beaucoup,  meme  quand  elles  etaient  plantees  en  melange  ! 

Le  Verdurant  est  un  cepage  blanc,  a  maturite  tres  tardive,  qui  a  quelque  analogie  avec 
le  Pinot  de  la  Loire.  Dans  tous  les  cas,  cette  variete  est  cerlainement,  clans  la  region 
montluconnaise ,  hors  de  son  berceau  et  de  son  aire  geographique  naturelle.  Ce  cepage 
murit  tres  rarement  et  donne  un  vin  d'une  verdeur  accentuee  qui  fait  les  delices  des 
indigenes,  habitues  des  leur  jeune  age  a  cette  boisson  acide.  Cependant,  dans  les  rares 
expositions  oil  le  Verdurant  murit,  il  donne  un  vin  tres  agreable  a  boire.  Depuis  la 
reconstitution,  le  Verdurant  fuit  devant  les  Romorantin,  Meslier,  Chenin,  dont  la  maturite 
plus  hative  assure  a  la  region  un  vin  blanc  pourvu  de  serieuses  qualites  commerciales. 

Le  Verdurant  debourre  tres  tardivement,  environ  15  jours  apres  le  Camay,  et  gele  rare- 
ment en  raison  de  ce  retard;  mais,  lorsqu'il  est  atteint  par  les  gelees  printanieres,  la 
recolte  est  completement  detruite,  car  ses  contre-bourgeons  sont  infertiles. 

Ce  plant,  tres  vigoureux,  tres  rustique,  reussissait  parfaitement  jadis  dans  tous  les  sols 
d'origine  primitive  ou  primaire  de  la  region ;  il  a,  d'ailleurs  comme  son  ancien  voisin  le 
Gouget  noir  une  grande  affinite  pour  les  divers  porte-greffes  americains. 

Melange  au  Gouget  noir,  le  Verdurant  etait  soumis,  comme  lui,  a  la  meme  taille  barbare 
qui  consislait  a  laisser,  chaque  annee,  une  branche  de  3  a  4  yeux  a  Textremite  des  3  ou 
4  sarments  tortueux  qui  rampaient  sur  le  sol.  Susceptible  d'etre  soumis  a  la  taille  longue 
et  a  la  taille  courte,  la  taille  en  cordon,  dite  de  Royat,  lui  reussit  parfaitement. 

Le  Verdurant  resiste  assez  bien  au  Mildiou,  au  Black-Rot,  a  rAnthracnose;  mais  il  est 
tres  sujet  a  rOi'dium,  on  le  defend  facilement  au  moyen  des  soufrages. 
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Le  Verdurant  est  un  plant  vigoureux  et  productif,  susceptible  de  donner  d'excellent  vin 
dans  une  region  chaude,  car,  dans  la  region  monlluconnaise,  sa  maturity  est  fexception. 
Son  vin  est  pauvre  en  alcool  (5°  a  8°),  sans  bouquet  et  tres  acide.  Le  raisin  de  Verdurant 
n'est  pas  sujet  a  la  pourriture  comme  celui  du  Gouget  noir. 

Ce  cepage  se  refugie  peu  a  peu  sur  les  hauteurs  bien  exposees  an  midi  de  la  vallee  du 
Cher,  entre  Montlucon  et  Saint-Amand  ;  la  seulement  il  pent  quelquefois  murir.  II  est 
melange,  dans  toute  cette  derniere  region,  avec  quelques  plants  de  Sauvignon. 

II  serait  interessant  de  rechercher  ponrquoi,  il  y  a  deux  siecles,  a  l'origine  du  vignoble 
montluconnais,  les  vignerons  se  sont  adresses  a  deux  cepages,  qui,  comme  le  Gouget  noir 
pour  les  vins  rouges  et  le  Verdurant  pour  les  vins  blancs,  convenaient  si  peu  a  la  region ! 
La  reconstitution  imposait  dans  ce  vieux  vignoble  une  modification  complete  de  l'ence- 
pagement;  cette  importante  reforme  est  aujourd'hui  en  tres  bonne  voie  d'execution. 

DESCRIPTION.  —  Souche,  forte,  vigoureuse ;  tronc  gros;  ecorce  reguliere,  assez  fine. 

Bourgeons,  gros  et  courts,  a  debourrement  tardif,  vert  blanchatre,  duveleux  ;  jeunes 
feuilles  blanchatres,  plus  farineuses  a  la  face  inferieure  qu'a  la  face  superieure,  legerement 
araneeuses  en  dessous;  dents  aigues. 

Rameaux,  longs,  de  grosseur  moyenne,  droits,  eriges  ;  merithalles  de  12  a  15  cm.,  a 
nceuds  saillants;  sarments  brun  clair,  bien  unis,  s'aoulant  tres  tardivement  et  souvent 
incompletement;  vrilles  tres  fortes. 

Feuilles,  moyennes,  plus  longues  que  larges,  environ  8  cm.  de  large  sur  12  cm.  de  long, 
3-5  lobees,  planes,  fortes,  epaisses;  sinus  petiolaire  aigu,  ferme  tres  souvent  par  les  deux 
lobes  petiolaires  qui  se  recouvrent ;  sinus  lateraux  aigus,  profonds  ;  face  superieure  vert 
clair  et  face  inferieure  plus  pale.  —  Petiole  fort,  7  a  8  cm.  de  longueur,  vert.  Les  feuilles 
se  colorent,  a  l'aulomne,  en  jaune  pale  et  durent  tres  longtemps ;  elles  resistent  souvent 
aux  premieres  gelees. 

Fruits.  —  Grappes,  situees  aux  4e  et  5e  nceuds,  longues  de  10  a  15  cm.  et  d'un  poids 
moyen  de  4  a  500  grammes,  serrees ;  pedoncule  court,  3  cm.  de  longueur,  et  fort;  pinceau 
court.  —  Grains,  legerement  ovoides,  serres,  petits ;  peau  epaisse,  resistante,  blanc 
verdatre  et  legerement  ambree  sur  le  cole  expose  au  soleil ;  jus  incolore,  abondant,  acicle  ; 
pepins,  2  a  3,  gros  et  courts. 

L.  Ciiambron. 
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BAGHET 


Synonymie.  —  Bachet,  Bachey  (valine  de  I'Aube  el  de  l'Aujon).  —  Gris  Bachet  (a 
Maranville ) .  —  Francois  noir  (a  Arrenlieres,  a  Colombe-la-Fosse,  Aube,  et  dans  le  canton 
de  Juzennecourt,  Haute-Marne).  —  Francois  noir  de  Bar-sur-Aube  (a  Bar-sur-Aube).  — 
Francois,  ou  Bachet  rouge  (Bosc). 

Historique  et  aire  geographique.  —  Le  Bachet  est  un  cepage  a  raisin  noir,  dont  la 
culture  Ires  ancienne  est  speciale  a  quelqnes  cantons  des  departments  de  I'Aube  et  de  la 
Haute-Marne.  Bosc  est  le  premier  autenr  qui  signale  le  Bachet,  en  1823,  dans  sa  liste  Ires 
complete  des  cepages  des  environs  de  Bar-sur-Aube;  il  cite  les  deux  noms  sous  lesquels 
ce  cepage  est  encore  designe  aujourd'hui,  mais  il  ne  nous  renseigne  pas  sur  I'importance 
de  sa  culture. 

Le  vignoble  de  la  vallee  de  I'Aube  est  parmi  les  plus  anciens  de  la  province  de  Cham- 
pagne; il  y  avait  des  vignes  dans  les  environs  de  Bar-sur-Aube  des  le  xie  sieele  et  ces 
vignes  avaient  toujours  ete  entretenues  jusqu'a  maintenant  par  provignage.  II  a  fallu 
rinvasion  phylloxerique  pour  obliger  les  cultivateurs  de  ces  vignobles  a  l'arracbage  et  a 
la  replantation  complete  de  leurs  vignes.  En  1898,  nous  avons  rencontre  dans  les  vignobles 
de  Bar-sur-Aube  les  memes  cepages  que  ceux  cites  par  Bosc  en  1830,  par  le  Dr  (in vol 
en  1865  et  tons  presenlaient  des  ceps  centenaires.  Le  Bachet  tout  particulierement  se  fail 
remarquer  dans  ces  vignobles  par  la  longevite  de  ses  souches. 

Sa  culture  est  localisee  dans  une  trentaine  de  communes  de  la  vallee  de  I'Aube ;  il  occupe 
environ  200  hectares  repartis  dans  les  vignobles  de  Colombe-la-Fosse,  de  Colombe-le-Sec, 
de  Bouvres,  de  Lignol,  d'Engente,  dans  I'Aube ;  d'Argentolles,  de  Biernes,  de  Maranville. 
de  Chateau  villain,  de  Braux,  de  Creancey  et  de  quelques  autres  communes  dans  la  Ilaute- 
Marne. 


BIBLIOGRAPHIE.  —  Bosc  :  Nouveau  cours  complet  d'agriculture  (I.  XVI,  art.  Vigne,  Paris,  Delerville, 
1823);  Encyclopedic  metbodique  de  Panckoucke  (t.  VII,  art.  Vigne,  1831).  —  A.  Julien  :  Topographie 
de  tous  les  vignobles  connus  (4n  edit.,  p.  50,  Paris,  1832).  —  Demermety  :  Essai  viticole  de  la  Cote- 
d'Or  (Journal  d'agriculture  el  d'horliculture  de  la  Cote-d'Or,  7e  annee,  Janvier  1843,  p.  5).  —  J.  de 
Rovasenda  :  Essai  d'une  ampelographie  universelle  (p.  68,  1887).  —  Acehbi  :  Delle  Vite  ilaliane  (p.  327, 
d'apres  Rovasenda).  - —  Jean  Guicherd  :  Notes  sur  les  vignobles  de  I'Aube  (Vigne  americaine,  1898).  — 
Ad.  Berget  :  Bapport  au  Congres  viticole  de  Lyon  de  1898  (p.  196).  —  Dr  Guvot  :  Les  vignobles  de 
France  (t.  Ill,  p.  96).  —  Jean  Guicherd  :  Les  cepages  du  canton  de  Chateauvillain  (Revue  agricole  et 
viticole  de  la  Haute-Marne,  p.  329,  Cbaumont,  1900).  —  Charles  Baltet  :  I  a  production  du  vin  el  du 
cidre  dans  le  departement  de  I'Aube  (Troyes,  1890). 


Csi^v 


5 


C 


t 


Imp.  F.  CHAMPENOIS,  Paris. 


J.     GUICHERD.    RACHET  1)1 

En  dehors  de  ces  vignobles,  nous  n'avons  rencontre  le  Bachet  qu'a  I'etat  de  ceps  isoles 
au  milieu  de  plantations  de  Gamay,  de  Troyen,  dont  les  plants  provenaient  des  environs 
de  Bar-sur-Aube. 

Les  vignobles  de  la  vallee  de  l'Aube  se  reconstituent  activement  depuis  1900,  le  Bachet 
y  conserve  line  petite  place,  dans  les  nouvelles  plantations,  entre  le  Camay  et  le  Pinot. 

Ampelographie  comparee.  —  Le  nom  de  Bachet  doit  avoir  pour  origine  la  deforma- 
tion du  nom  de  Buchey,  commune  du  canton  de  Juzennecourt  (Haute-Marne),  d'oii  ce 
oepage  serait  originaire  ;  il  est  encore  cultive  dans  les  vignes  de  cette  localite. 

Le  nom  de  Francois  noir,  qu'il  porte  plus  specialement  a  Bar-sur-Aube,  supposerait 
pour  ce  cepage  une  autre  origine.  II  aurait  ete  importe  de  l'lle-de-France  comme  le 
Meslier  dore  qui  est  cultive  a  Bar-sur-Aube  sous  le  nom  de  Francois  blanc.  Mais  il  n'y  a 
pas  plus  de  parente  ampelographique  entre  le  Francois  blanc,  on  Meslier,  et  le  Francois 
noir,  on  Bachet,  qu'entre  le  Gamay  blanc-Melon  et  le  Gamay  noir.  En  dressant  une  liste 
des  vignes  de  l'Aube  nous  trouvons  cinq  noms  :  Pinot,  Gamay,  Troyen,  Francois  et 
Gouais,  qui,  avec  les  qualificatifs  de  blanc  et  de  noir,  designent  dix  cepages  bien  distincts. 
II  existe  seulement  entre  ces  cepages  groupes  deux  a  deux  une  similitude  dans  leur  valeur 
culturale  :  Pinot  blanc  (Chardonnay)  et  Pinot  noir  sont  les  cepages  de  haute  qualite; 
Gouais  blanc  et  Gouais  noir  (Enfarine)  sont  deux  cepages  a  vins  apres  et  acides ;  Francois 
blanc  (Meslier)  et  Francois  noir  (Bachet)  sont  deux  cepages  a  vins  de  qualite  moyenne 
exigeant  des  terres  assez  fertiles  et  profondes  et  ayant  sensiblement  la  meme  fertilite. 

Le  nom  de  Gris  Bachet,  donne  au  Bachet  dans  quelques  localites  (Maranville,  Aizan- 
ville),  ne  designe  pas  une  variete  a  raisin  gris,  il  provient  de  l'aspect  du  feuillage  du 
cepage,  dont  les  feuilles,  roulees  en  cornet,  montrent  leur  face  inferieure  recouverte  dun 
lomentum  gris  continu  donnant  a  tout  le  cep  un  facies  special;  on  connait  l'appellation 
analogue  de  Gris  Meunier  donnee  au  Pinot  Meunier. 

Nous  n'avons  pas  rencontre  de  variation  de  couleur  dans  les  vignes  de  Bachet;  certains 
ceps  portent  des  feuilles  plus  profondement  lobees  que  le  type,  mais  ne  sauraient  consti- 
tuer  par  cela  meme  une  variete  distincte. 

La  vegetation  du  Bachet  est  parallele  a  celle  du  Gamay  noir.  Ce  cepage  est  caracterise 
par  sa  souche  forte  et  trapue  et  son  puissant  systeme  radiculaire ;  par  ses  sarments  court- 
jointes  et  surtout  par  son  feuillage  abondant,  vert  clair,  a  revers  gris  cendre ;  ses  grappes 
moyennes,  tassees,  ressemblant  a  celles  du  Pinot  noir,  a  grains  spheriques,  sont  de  premiere 
epoque  de  maturite. 

Culture  et  vinification.  —  Le  debourrement  peu  hatif  et  fortement  duveteux  du 
Bachet  lui  permet  de  resister  assez  bien  aux  gelees  de  printemps,  aussi  le  cultive-t-on  au 
bas  des  coteaux,  dans  les  terres  assez  profondes  et  fertiles.  Les  eboulis  argilo-calcaires, 
permeables,  lui  conviennent  particulierement.  Ce  cepage  redoute  les  terres  crayeuses, 
seches,  ainsi  que  les  terrains  humides  et  calcaires  oil  il  chlorose  tres  fortement.  C'est  de 
tons  les  cepages  de  l'Aube  celui  qui  est  le  plus  sensible  a  la  Chlorose.  Par  contre  son 
sysleme  radiculaire  puissant  resiste  bien  au  Pourridie. 

Son  feuillage  craint  le  Mildiou,  mais  il  est  facile  de  le  defendre ;  sa  grappe  est  assez 
sensible  a  TOi'diiim  et  a  la  Pourriture  grise. 
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On  conduit  presque  loujours  le  Bachet  a  la  taille  courie,  a  deux  ou  trois  coursons  de 
deux  yeux  francs  par  cep ;  sa  floraison  est  robuste  et  il  coule  rarement.  Le  rendement  du 
Bachel  atteint  quelquefois  celui  du  Gafhay  noir,  il  est  en  moyenne  de  30  hectolitres  a 
l'hectare ;  la  vendange  est  faite  en  meme  temps  et  melangee  a  celle  du  Gamay  noir. 

Sa  reprise  an  bouturage  est  excellente  et  il  donne  des  chevelees  robusles.  II  se  greffe 
assez  facilement  et  possede  une  bonne  affinite  avec  les  Riparias,  les  Riparias  X  Rupestris 
el  le  Rupestris  du  Lot.  M.  Vacherat,  pepinierisle  a  Auxon  (Aube),  a  obtenu  en  moyenne 
o'2  °/()  de  bonnes  greffes-bontures  en  greffant  le  Bachet  sur  Riparia  grand  glabre. 

R  est  rarement  vinifie  seul,  anssi  les  appreciations  sur  la  qualite  de  son  vin  sont  discor- 
dantes.  Bosc,  en  1830,  ecrit  :  «  Le  Francois,  on  Bachet  rouge,  passe  pour  donner  du  vin 
mediocre,  excepte  a  Colombey-la-Fosse  ».  Demermety,  a  Dijon,  en  1842,  vinifie  ce  cepage 
a  part  et  en  obtient  un  «  vin  agreable,  de  belle  couleur  ».  Actuellement,  dans  l'Aube,  on 
estime  que  sa  vendange  ameliore  celle  du  Gamay  en  lui  donnant  de  la  couleur  et  du 
moelleux.  Des  raisins  de  Bachet  analyses  en  1901,  a  la  Station  cenologique  de  Bourgogne, 
ont  donne  un  mout  de  la  composition  suivante  : 

Dcnsite 1072 

Matieres  reductrices  (en  glucose) 159  s*  par  litre 

Acidite  ( on  acide  sulfurique) 0  «r       — 

Comparativement,  recolte  dans  la  meme  vigne,  le  Pinot  fin  donnait  188  grammes  de 
sucre  et  5  gr.  4  d'acidite  par  litre. 

Les  grappes,  courtement  cylindriques,  souvent  epaulees,  pesent  100  grammes  en 
moyenne  et  jusqu'a  180  grammes. 

En  resume,  le  Bachet  est  un  cepage  de  bonne  vigueur,  de  production  regnliere,  muris- 
sant  facilement  el  de  bonne  qualite.  G'est  un  mauvais  greffon  pour  les  terrains  chlorosants. 


DESCRIPTION  —  Souche,  vigoureuse,  a  port  semi-erige;  tronc  fort;  racines  grosses 
s'enfoncant  profondement ;  ecorce  grossiere,  se  detachant  en  lanieres  courtes. 

Bourgeons,  gros,  larges,  a  debourrement  d'epoque  moyenne  ;  bonrgeonnement  blanc 
jannatre,  revelu  d'un  duvet  blanc,  abondant  sur  les  deux  faces  des  jeunes  feuilles, 
quelquefois  legerement  rose  sur  la  face  inferieure ;  jeunes  feuilles  a  revers  blanchatre, 
par  suite  de  l'abondance  des  poils,  vert  jaunalre,  avec  poils  araneeux  sur  la  face 
superieure. 

Rameaux,  trapus,  assez  gros ;  merithalles  courts,  4  a  6  centimetres,  a  noeuds  peu 
saillants;  sarments  herbaces,  rougeatres  ;  rameaux  ligneux,  sinueux,  gris  brun  ou  chatain, 
s'aoutant  tot  et  completement,  a  yeux  larges,  arrondis,  recouverts  d'ecailles  brunes;  bois 
dur,  a  moelle  peu  abondante ;  vrilles  moyennes,  fortes,  bien  lignifiees ;  ramifications 
nombreuses. 

Feuilles,  moyennes,  aussi  larges  que  longues,  de  12  a  13  centimetres,  assez  souvent 
trilobees  a  la  base  du  sarment,  plus  entieres  sur  la  partie  moyenne  et  superieure  du  cep ; 
les  nervures  principales  de  la  feuille  se  tournent  vers  la  face  superieure  et  disposent  la 
feuille  en  gouttiere  ou  en  cornet  en  donnant  an  cepage  un  facies  caracteristique  ;  les  lobes 
inferieurs  bien  developpes ;  sinus  petiolaire  en  V  largement  ouvert  et  a  fond  arrondi; 
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sinus  inferieurs  nuls  ou  a  fond  arrondi ;  dentelure  large,  avec  mucron  bien  accenlue  ;  limbe 
peu  gaufre  ou  legerement  bulle,  moyennement  epais,  doux  an  toucher,  vert  pale  et  glabre 
sur  la  face  superieure  apres  la  disparition  des  poils  laineux  des  jeunes  feuilles;  face  infe- 
rieure  recouverle  d'un  duvet  continu,  forme  par  despoils  appliques,  grisatres ;  nervures 
vertes,  peu  saillantes.  —  Petiole  de  6  a  8  centimetres,  plus  court  que  la  nervure  principale 
qui  a  8  a  9  centimetres,  cylindrique,  faiblement  strie  de  rouge,  formant  un  angle  aigu 
de  60°  a  70°  avec  le  limbe.  Les  feuilles  portent  a  l'arriere-saison  quelques  taches  rouge 
clair ;  defoliaison  tardive. 

Fruits.  —  Grappes,  situees  du  3e  au  5e  noeud,  au  nombre  de  deux  par  sarment  et  quel- 
quefois  grappillon  au  6e  nceud ;  elles  apparaissent  tot  et  sont  recouvertes  d'un  duvet  rose 
grisatre  ;  tassees,  cylindro-coniques  ou  courtement  cylindriques,  de  10  a  12  centimetres  de 
diametre  et  autant  de  longueur;  la  premiere  souvent  epaulee,  pesant  de  80  a  120  grammes 
(180  pour  les  plus  grosses)  ;  pedoncule  grele,  resistant,  quoique  peu  lignifie,  court  ou  tres 
court;  rafle  verte;  pedicelles  courts;  bourrelet  large;  pinceau  petit,  peu  colore.  —  Grains, 
moyens  ou  sous-moyens,  spheriques,  de  10  a  12  millimetres  de  diametre,  quelquefois  Ires 
legerement  ellipsoi'des  par  suite  de  leur  compression,  reguliers  clans  la  grappe,  assez  serres, 
bien  adherents  a  leurs  pedicelles;  pellicule  moyennement  epaisse,  elastique,  noire,  riclie 
en  matiere  colorante,  avec  pruine  bleuatre,  abondante ;  ombilic  central  blanc,  non 
saillant ;  pulpe  verdatre,  peu  abondante;  jus  incolore,  abondant,  a  saveur  douce,  sucree, 
agreable,  mais  non  relevee;  pepins  2-3  par  grain,  moyens  ou  petits,  brun  fonce. 


J.  Guicherd. 


FRANC   NOIR   DE   L'YONNE 


Synonymic  —  Franc  noir,  Franc  noir  de  l'Yonne  (Yonne,  arrondissements  de  Sens  et 
de  Joigny;  Aube,  arrondissements  de  Troyes  el  de  Nogent-sur-Seine').  — Franc  noir  du 
Gatinais  (Loirel).  —  Morineau,  Plant  de  Moret,  Plant  de  Yilleneuve  (Coulanges- 
la-Vineuse,  Yonne).  —  Rochelle  noire,  Rochelle  (Seine-et-Oise,  arrondissement 
d'Etampes).  —  Doyen  noir  (Yonne,  cat.  Bury  de  Saumur).  —  IIaute-Plaine  (sud  de 
Seine-et-Marne  et  Loiret,  a  Beaumont-en-Gatinais,  a  Malesherbes).  —  Roche  noire, 
Rochelle  noire,  Yicanne?  (./.  Merlet,  abbe  Hazier,  Bo.sc).  —  Troyen  ?,  par  erreur 
[Dr  J.  Guyot,  P.  Mouillefert). 

Historique  et  origine.  —  C'esl  M.  G.  Conderc  qui  a,  le  premier,  employe  la  locution 
Franc  noir  de  V  Yonne  pour  designer  ce  cepage  dans  les  tableaux  qu'il  a  joints  a  son 
rapport  sur  1'influence  du  cepage  greffon,  presente  en  1894  an  Congres  viticole  de  Lyon, 
et  pour  le  distinguer  d'autres  varietes  de  vignes  porlant  quelquefois  le  nom  de  Franc  noir, 
telles  que  le  Franc  noir  a  jus  colore,  on  Gros  noir  de  Villebarou,  et  le  Franc  noir  de  la 
region  de  l'Est,  on  Gougenol. 

Le  nom  de  Franc  noir  designe  un  cepage  a  raisin  noir,  a  feuilles  bien  rondes  et  etoffees, 
caracterisanl,  dans  la  region  du  Centre-Nord,  les  ceps  regulieremenl  productifs  et  appeles 
par  les  vignerons  plants  «.  francs  »  ou  «  affranchis  »,  par  opposition  aux  ceps  a  feuilles 
decoupees,  coulards,  qui  ne  sont  pas  francliement  ferliles.  C'est  par  une  raison  analogue 
que  dans  la  Cote-d'Or  on  appelle  souvenl  Franc-Noirien  les  bonnes  selections  du  Pinot 
noir  et  que  le  Pinot  de  Pernand  est  quelquefois  appele  a  tort  Franc-noir. 
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La  locution  Franc  noir  de  I'Yonne  ne  peut  donner  lieu  a  aucune  erreur,  eLant  employee 
couramment  par  les  viticulteurs  et  les  pepinieristes  des  regions  interessees  a  la  multipli- 
cation de  ce  cepage.  Dans  les  vignobles  oil  le  Franc  noir  de  lTonne  a  quelque  importance, 
le  nom  de  Franc  noir  est  exclusivement  employe,  sans  cela  nous  aurions  propose  l'adop- 
lion,  comme  nom  principal,  de  celui,  peut-etre  plus  ancien,  de  Rochelle  noire  qu'il  porte 
encore  dans  quelques  localiles  de  Seine-et-Oise  ou  la  vigne  n'a  qu'une  importance 
secondaire. 

C'est  sous  le  nom  de  Rochelle  noire  que  les  anciens  ampelographes  out  designe  ce 
cepage  :  Jean  Merlet,  l'abbe  Rozier,  Bosc  le  citent  dans  leurs  trop  courtes  descriptions. 
Les  lignes  suivantes  de  Merlet,  en  1667,  relatives  a  la  Roche  noire,  «  raisin  qui  charge 
beaucoup,  dont  la  grappe  est  grosse  el  longue,  et  son  grain  assez  menu,  fort  scire  et  a  peine 
a  murir  »,  s'appliquent  an  Franc  noir,  mais  peuvent  s'appliquer  aussi  a  d'autres  cepages  ; 
les  descriptions  de  l'abbe  Rozier  et  de  Rose  pour  les  Rochelles  sont  lout  aussi  Irustes,  et 
si  ce  nom  n'avait  pas  persiste  pour  designer  dans  le  Gatinais  le  cepage  que  nous  declivous 
nous  n'aurions  point  songe  a  preciser  I'ampelographie  retrospective  du  Franc  noir  de 
I'Yonne.  Pulliat  n'a  point  decrit  cette  variete  de  vigne  sur  laquelle  son  attention  avail  ele 
appelee  vers  1895.  Dans  les  collections  de  l'Fcole  d'Fcully  nous  avons  rencontre  le  Franc 
noir  de  I'Yonne  sous  le  nom  de  Rochelle;  les  boutnres  envoyees  a  Pulliat  provenaient  de 
La  Ferte-Alais,  en  Seine-et-Oise. 

Les  noras  de  Doyen,  de  Morineau,  donnes  an  Franc  noir  dans  la  region  d'Auxerre, 
tendent  a  ne  plus  elre  employes ;  nous  les  avons  rapportes  parce  que  sous  le  nom  de  Doyen 
le  cepage  avail  ele  adresse  aux  collections  du  Jardin  viticole  de  Saumur.  Morineau  signifie 
Plant  de  Morel,  et  de  raeme  que  Plant  de  Villeneuve  ces  designations  employees  aux 
environs  d'Auxerre  montrent  que  ce  plant  a  ete  importe  de  la  basse  vallee  de  I'Yonne. 

Le  Dr  Guyotcite  le  Franc  noir  comme  cepage  principal  du  vignoble  de  Yilleneuve-sur- 
Yonne,  mais,  bien  a  tort,  il  croit  pouvoir  l'assimiler  au  Troyen  ;  d'autres  auteurs,  sans  y 
aller  voir,  out  alors  ecrit  que  dans  le  vignoble  de  Yilleneuve  on  cultivait  le  Troyen,  ce 
qui  est  line  erreur,  el,  bien  plus,  que  le  Troyen  etait  le  Gueuche,  ajoutant  une  seconde 
erreur  a  la  premiere. 

Aire  geographique.  —  L'adaptation  speeiale  du  Franc  noir  aux  sols  argilo-siliceux 
meles  de  silex,  aux  terrains  de  «  pierres  a  fusil  »,  semble  devoir  lui  assignor  pour  origine 
le  sommet  des  coteaux  crayeux  limitant  le  plateau  d'argile  a  silex  qui  constitue  le  pays 
d'Otbe,  a  cheval  sur  les  departments  de  l'Aube  et  de  I'Yonne,  entre  les  vallees  de 
l'Armancon,  de  I'Yonne,  de  la  Vanne  et  de  la  Seine.  Les  principaux  centres  de  cette 
region  viticole  sont  Joigny,  Villeneuve-sur-Yonne  et  Sens.  C'est  de  ces  vignobles  que  le 
Franc  noir  s'est  repandu  depuis  Iongtemps  a  Test  jusqu'a  Troyes,  au  nord  jusqu'aux 
environs  de  Provins  et  de  Fontainebleau,  a  l'ouest  jusqu'a  Etampes,  au  sud  jusqu'a  Pithi- 
viers,  Monlargis  et  Auxerre,  mais  en  restant  presque  loujours  sur  les  sols  d'argile  a  silex 
reposant  sur  la  craie  sennonienne. 

Dans  I'Yonne,  le  Franc  noir  est  cultive  seul,  sans  aucun  melange  sur  les  coleaux  du 
Tholon  (Aillant,  Senan,  Paroy),  sur  ceux  des  rives  de  I'Yonne  (Joigny,  Saint-Jullien-du- 
Saut,  Yilleneuve-sur-Yonne,  Fligny,  Veron).  Dans  les  environs  de  Joigny  il  esi  quelque- 
fois  associe  au  Tressot,  ou   Verot,  el   depuis  quelques  annees  a  l'Othello  greffe.    Noire 
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collegue  M.  Chappaz  estime  qu'avant  I'invasion  phylloxerique  il  y  avail  9.000  hectares 
planles  en  Franc  noir  dans  les  arrondissenienls  de  Sens  et  de  Joigny,  il  en  reste  encore 
4.000  hectares  en  vignes  phylloxerees  et  il  y  en  a  environ  1.500  hectares  reconstitues. 

Dans  l'Aube,  ou  le  Franc  noir  occupe  500  hectares  entre  Saint-Florentin  et  Troves,  il 
est  cnltive  senl,  mais  sa  vendange  est  melangee  a  celle  des  vignes  d'Enfarine  (Gonais  noir). 
On  le  plante  grelfe  a  La  Villeneuve-au-Chene,  a  Ervy  et  dans  la  vallee  de  la  Vanne,  a 
Vulaines,  a  Uigny-le-Ferron,  a  Villeneuve-l'Archeveque. 

Les  vignobles  de  Franc  noir  sont  actuellement  tres  atteints  par  le  Phylloxera ;  dans 
les  nouvelles  reconstitnlions,  on  lui  conserve  nne  assez  large  place  malgre  sa  maturite 
tardive. 

Dans  le  nord  du  Loiret  et  dans  le  sud  de  Seine-et-Marne,  dans  la  region  appelec 
Gatinais,  le  Franc  noir,  sous  le  nom  de  Haute-Plaine,  garde  une  place  importante  dans 
les  nouvelles  plantations.  En  Seine-et-Oise,  dans  la  vallee  de  l'Essonne,  a  La  Ferte-Alais, 
a  Videlles,  les  anciennes  vignes  de  Franc  noir  ou  Rochelle,  detruites  par  le  Phylloxera, 
sont  rarement  replantees  et  la  culture  de  la  vigne  tend  a  disparaitre  de  cette  region. 

Dans  cette  aire  geographique  on  peut  estimer  a  10.000  hectares  environ  l'etendue  des 
plantations  de  Franc  noir  de  l'Yonne. 

Ampelographie  comparee.  —  Le  Franc  noir  de  l'Yonne  a  ete  rapproche  du  Troyen  par 
le  Dr  Guyot,  mais  par  erreur.  Les  deux  cepages  ont  un  feuillage  bien  distinct  et  les  grappes 
du  Troyen  sont  plus  courtes  et  de  maturite  plus  native.  Plusieurs  viticulteurs  nous  ont 
presente  le  Franc  noir  comme  etant  la  variete  noire  du  Melon ;  c'est  la  un  grossier  rap- 
prochement qui  ne  supporle  pas  un  examen  meme  superficiel.  Seule  la  forme  generale  de 
la  feuille  du  Franc  noir  rappelle  celle  du  Melon,  mais  cette  derniere  est  moins  duveteuse, 
plus  gaufree,  et  la  grappe  du  Melon  est  plus  courte  et  de  maturation  plus  precoce. 

Le  Franc  noir  de  l'Yonne  est  egalement  distinct  du  Gougenot  qui  a  ete  repandu  sous  le 
nom  de  Franc  noir  de  la  Haute-Saone  par  Gloriod,  l'ampelographe  de  la  Haute-Saone,  et 
par  Millol,  des  Vosges.  Le  Gougenot  est  un  cepage  de  premiere  epoque  hative  de  maturite 
et  il  a  le  grain  legerement  ovoide,  plus  gros  que  celui  du  Franc  noir  de  l'Yonne  qui  est 
globuleux.  Le  Cte  Odart  signale,  avec  une  description  bien  insuffisante,  parmi  les  cepages 
de  la  Lorraine  un  Franc  noir,  ou  Morillon  noir,  qui  doit  etre  rapporte  au  type  de  la 
Haute-Saone,  ou  Gougenot.  C'est  seulement  par  leur  bourgeonnement  que  le  Gougenot  et 
le  Franc  noir  de  l'Yonne  ont  quelque  analogic  M.  Gouderc  signale  encore,  dans  ses 
tableaux  du  Congres  de  Lyon,  un  Franc  noir,  ou  Gros  Morillon  dTndre-et-Loire,  qu'il 
rapproche  du  Chichaud  de  l'Ardeche,  du  Sainl-Jacques  des  Pyrenees?  et  du  Gascon  du 
Loiret,  mais  il  s'agit  d'un  raisin  plus  precoce,  a  plus  gros  grains  et  a  feuillage  plus  decoupe, 
moins  duveteux  que  celui  du  Franc  noir  de  l'Yonne. 

Nous  ne  connaissons  pas  de  variations  de  Franc  noir,  il  se  presente  toujours  sous  le 
meme  aspect  et  sa  fertilite  reguliere  a  dispense  de  toute  selection.  Sous  le  nom  de  Rochelle 
blanche  nous  avons  rencontre  quelquefois  la  Folle  blanche  et  dans  le  Gatinais  le  Chenin 
blanc,  mais  aucun  de  ces  deux  cepages  ne  peut  etre  considere  comme  etant  la  variete 
blanche  de  la  Rochelle  noire,  du  Franc  noir  de  l'Yonne. 

Cepage  de  la  fin  de  la  2e  epoque  de  maturite  de  Pulliat,  le  Franc  noir  de  l'Yonne  semble 
etre  peu  a  sa  place  dans  la  region  ou  il  est  cultive.  S'ildonneun  excellent  produit  les  annees 
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de  maturation  facile  corarae  1893,  1895,  1900,  son  vin  est  a  peine  buvable  dans  les  annees 
tardives  comme  1902,  et  l'estime  dont  il  jouit  aupres  des  vignerons  est  soumise  a  des  hauts 
et  des  bas  aussi  etendus  que  les  qualites  de  son  vin.  Apres  une  periode  d'annees  chaudes, 
on  s'engoue  de  ce  cepage  que  Ton  delaisse  ensuite  pendant  les  annees  tardives.  II  reste 
pourtant,  parce  qu'il  possede  dans  la  basse  vallee  de  l'Yonne  une  qualite  precieuse  entre 
toutes  :  il  debourre  tres  lard,  apres  le  Portugais  bleu,  et  ses  bourgeons,  tres  proteges  par 
un  epais  tomentum,  echappent  bien  souvent  aux  gelees  de  printemps  qui  delruisent  les 
Gamays,  l'Enfarine,  les  Pinots.  Sa  recolte  est  la  plus  sure,  la  plus  constante  de  celles  de 
tous  les  autres  cepages  de  la  region.  Sa  fertilite  reguliere  justifie  son  renom  de  cepage 
franc. 

La  floraison  du  Franc  noir  est  egalement  tardive ;  en  annee  normale,  elle  a  lieu  settle- 
ment dans  la  premiere  quinzaine  de  juillet.  A  ce  moment,  ses  jeunes  grappes  sont 
sensibles  aux  atteintes  de  FOi'dium  et  il  exige  des  soufrages  soignes ;  il  est  presque  aussi 
sensible  a  cette  maladie  que  le  Tressot.  Son  feuillage  vert  glaucescent,  epais,  resiste 
bien  au  Mildiou,  mais  une  fois  envahi  il  est  difficile  a  defendre. 

Sa  veraison  ne  commence  que  dans  la  deuxieme  quinzaine  de  septembre  et  elle  se 
poursuit  rapidement;  la  recolte  a  lieu  vers  le  15  octobre.  Les  sarments  du  Franc  noir  ne 
s'aoutent  pas  jusqu'a  leur  extremite,  mais  ils  resistent  bien  a  l'eehamplure  d'hiver.  S'il 
ne  survient  pas  de  gelees  precoces,  il  conserve  son  abondant  feuillage,  colore  magnifique- 
ment  de  tous  les  tons  rouges  jusqu'au  20  novembre ;  c'est  un  de  ses  caracteres  distinctifs, 
il  porte  encore  toutes  ses  feuilles  quand  les  autres  sont  deja  defeuilles. 

En  resume,  le  Franc  noir  de  l'Yonne  est  un  cepage  caracterise  par  son  bourgeonnement 
tres  duveteux,  sa  feuille  ronde,  d'un  beau  vert  bleute,  par  ses  longues  grappes  cylin- 
driques  souvent  ailees,  formees  de  grains  spheriques  a  peine  moyens,  de  maturation 
tardive,  fin  de  la  deuxieme  epoque  de  Pulliat.  Au  printemps  il  entre  tres  tard  en  vegeta- 
tion et  a  rautomne  il  conserve  son  beau  feuillage  jusqu'en  novembre.  C'est  le  plus  tardif 
des  cepages  de  l'Yonne  et  de  l'Aube  sous  le  rapport  du  debourrement,  de  la  maturation 
et  de  la  defoliation. 

Culture.  —  Le  Franc  noir  occupe  le  plus  souvent  les  coteaux  caillouteux  de  l'argile  a 
silex,  formation  geologique  qui  couvre  d'immenses  surfaces  dans  les  arrondissements  de 
Joigny,  de  Sens  et  de  Troyes.  II  reussit  egalement  bien  dans  les  terrains  argilo-calcaires  ou 
depots  meubles  des  pentes  formes  par  le  melange  de  la  craie  et  de  l'argile  a  silex.  Dans 
ces  terres  rouges,  chaudes,  a  sous-sol  permeable,  le  Franc  noir  croit  vigoureusement.  On 
le  conduit  toujours  a  la  taille  courte.  Aux  environs  de  Joigny,  les  ceps  sont  frequemment 
tailles  en  gobelet  de  quatre  a  six  bras  portant  chacun  un  courson  de  deux  yeux.  Dans  les 
anciennes  vignes,  les  ceps  etaient  en  lignes  ou  perchees,  distantes  de  0m  80  a  0m  90,  et  le 
meme  espace  etait  observe  sur  les  lignes.  Dans  les  vignes  greffees  on  plante  a  un  metre  en 
carre.  Dans  l'Aube  et  dans  la  vallee  de  la  Vanne,  la  charpente  des  souches  est  disposee 
en  treillons ;  sur  chaque  souche  on  tire  au  niveau  du  sol  trois  a  cinq  bras  que  Ton  eleve 
en  eventail  contre  des  echalas  maintenus  entre  eux  par  une  lisse  en  bois  placee  a  60  centi- 
metres de  hauteur.  Chaque  bras  se  termine  par  un  courson  taille  a  trois  yeux;  les 
pampres  sont  accoles  aux  echalas.  Dans  le  Gatinais,  la  taille  est  tres  courte  et  les  souches 
sont  en  tete  de  saule  avec  un  nombre  variable  de  coursons  tailles  a  un  ceil  ou  a  deux  yeux 

Ampelographie.  —  V. 


118  AMPELOGRAPHIE 

an  plus.  Soumis  a  la  taille  longue  Je  Franc  noir  s'epuise  vite.  II  se  comporte  particulie- 
rement  bien  en  cordon  Royal. 

Cepage  tres  fertile,  il  est  indispensable  d'assurer  sa  production  par  de  fortes  fumures 
an  fumier  de  ferme ;  aux  environs  de  Troyes  on  emploie  frequemment  les  boues  de  ville. 
Les  fumures  azotees  sont  des  plus  necessaires  a  ce  cepage  parce  qu'il  est  generalement 
cultive  dans  des  sols  ou  la  nitrification  des  engrais  est  rapide.  Sa  vegetation  n'est  jamais 
fougueuse,  sauf  dans  les  terres  profondes,  et  il  exige  un  epamprage  severe.  Nous  pensons 
que  le  pincement  de  ses  rameaux  et  de  l'extremite  de  ses  longues  grappes  serait  utilement 
pratique. 

Lorsque  la  vigne  etait  multiplied  par  bouturage,  le  Franc  noir  donnait  en  pepiniere  des 
plants  avec  un  abondant  chevelu  de  racines;  en  pepiniere  de  grelfes-boutures  il  donne  de 
bonnes  reprises,  mais  aoiite  mal  ses  pousses  d'un  an.  Greffe,  sa  vigueur  n'est  pas  superieure 
a  celle  qu'il  possede  franc  de  pied,  mais  il  a  une  bonne  vegetation  et  une  bonne  fructifi- 
cation sur  le  Rupestris  du  Lot,  qui  lui  a  generalement  servi  de  porte-greffe ,  sur  le 
Riparia  X  Rupestris  et  sur  les  bybrides  franco-americains,  en  particulier  sur  1'AramonX 
Rupestris  n°  1  et  sur  le  Mourvedre  X  Rupestris  n°  1202.  C'est  un  bon  greffon  peu  chlo- 
rosant. 

Vinification.  —  La  recolte  du  Franc  noir  de  l'Yonne  termine  les  vendanges  dans  la 
Basse-Rourgogne  et  aux  environs  de  Troyes.  Lorsque  ce  raisin  est  mur  il  gagne  a  etre 
vendange  rapidement,  car  il  craint  la  pourriture.  La  vendange  et  la  vinification  ne  com- 
porlent  pas  de  soins  speciaux,  souvent  ses  raisins  peu  murs  gagneraient  a  etre  egrappes  et 
separes  de  leur  rafle  verte.  Au  contraire,  le  cuvage  est  souvent  prolonge ;  aux  environs  de 
Troyes  les  raisins,  mis  dans  des  futailles  defoncees,  sont  foules  au  baton,  puis  le  fond  de 
la  futaille  est  replace  et  le  moiit  laisse  au  contact  des  rafles  pendant  deux  ou  trois  semaines ; 
dans  l'Yonne  le  cuvage  dure  8  a  15  jours. 

Le  raisin  du  Franc  noir  de  l'Yonne  possede  la  composition  suivante  : 

Poids  moyen  d'une  grappe 150er 

100  parties  de  raisin  renferment  : 

Rafles 3.1 

Pepins  et  pellicules 10.4 

Pulpe  et  jus 86.5 

Total 100.0 

II  faut  environ  135  a  140  kilog.  de  raisins  pour  produire  un  bectolitre  de  vin.  Le  mout 
est  generalement  peu  riche  en  Sucre  et  acide.  Des  raisins  de  Franc  noir  recoltes  dans  nos 
collections  a  Nuits-Saint-Georges  ont  donne  au  15  octobre  1902  un  mout  de  composition 
ci-dessous  : 

Densite      Matieres  reductriees      Acidite,  en 

en  glucose  acide  sulfurique 

Franc  noir  de  l'Yonne 1065  129  st  12  «r  4 

Gouais  noir  de  l'Aube  (Enfarine) 1051  106  sr  14sr0 

M.  Mathieu,  a  la  Station  cenologique  de  Bourgogne,  a  analyse,  comparativement  a  ceux 
d'autres  cepages,  des  raisins  de  Franc  noir  recoltes  dans  l'Aube  vers  le  20  octobre  1902. 
II  a  obtenu  les  resullats  suivants  : 
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CEPAGES    ET    PROVENANCES 

PROPORTION 

de  jus  °/0 
en  poids. 

DENSITE 

SUCRE 

(dosage 
direct). 

ACIDITE 

totale 
en  ac.  sulf. 

ALCOOL 

a 

produire. 

80 
77 
76 
76 
69 
75 
72 
73 
67 
71 

1048 
1065 
1071 
1083 
1062 
1067 
1062 
1072 
1075 
1070 

88  8'' 
137 
149 
180 
131 
136 
117 
148 
155 
142 

14  «" 

10.6 
8.3 

8.8 
12.0 
14.9 
9.2 
8.3 
10.2 

5°  15 

8.00 
8.75 
10.60 
7.65 
7.95 
6.85 
8.70 
9.10 
8.35 

Gamay  noir  (Auxon)        .    .  .    

Meslier  dore       —            

En  annee  normale,  le  Franc  noir  de  l'Yonne  donne  des  vins  dosant  7°  a  9°  d'alcool. 
«  Ces  vins,  ecrit  M.  Chappaz  (Revue  de  viticulture,  n°  457),  sonl  en  general  peu  alcoo- 
liques,  mais  tres  acides  et  tres  colores ;  ils  conviennent  parfaitement  comme  vins  de 
coupage  pour  les  vins  du  Midi  et  pour  les  vins  de  Gamay.  Dans  les  annees  exceptionnelles 
et  a  bonne  exposition,  le  Franc  noir  donne  un  vin  excellent,  ce  qui  pent  donner  a  penser 
qu'en  annee  moyenne  la  maturite  n'en  est  pas  parfaite  ». 

M.  Rousseaux,  a  la  Station  agronomique  d'Auxerre^a  analyse  en  aout  1902  un  certain 
nombre  de  vins  de  Franc  noir  pur  de  la  recolte  de  1900,  preleves  dans  les  caves  de  pro- 
prietaires  d'Aillant-sur-Tholon  ;  ses  analyses  sont  resumees  dans  le  tableau  suivant  : 

VINS    DE    FRANC   NOIR    PURS,    RECOLTES    A    AILLANT-SUR-THOLON    (YONNE) 


1 

2 

NUMEROS    DES    ECHANTJLLONS 

9 

3 

* 

5 

6 

7 

8 

6°95 
56 ''015 
1.269 
14.32 
1.23 
1.92 
0 .  194 
2  55 
11.726 
3.9 

8°  2 
5sr  321 
1.073 
16.96 
2.24 
1.96 
0.224 
2.50 
13.521 
4.1 

8°  475 

4s>'  830 

1.086 
16.38 

1.52 

1.56 

0.268 

2  27 
12.855 

4  2 

8°1 

ier  27(1 

1.230 
13.92 

1.37 

1.52 

0.209 

2.27 
11.77 

8"  425 
4s--  223 
0 .  866 

14.48 
1.33 
1.62 
0.239 
2 .  53 

12.473 
4.7 

7»  1 

4s''  073 

0.582 
12.92 

1.26 

2.08 

0 .  358 

2.36 
11.173 

4.4 

7°  45 

3sr  854 

0.896 
14.36 

1.02 

2.04 

0.268 

2.55 
11.304 

4.1 

8"  32 
4gr  774 

1.220 
15.28 

1.31 

1.92 

0.216 

2.41 
12.899 

4.4 

8°  22 

4e'  533 

1 .  382 
15.72 

0.4 

1.84 

0.157 

2.50 
12.415 

4.1 

Acidite  totale  en   ac.  sulfurique.  .  . 
Acidite  volatile  en  ac.  sulfurique.  . 
Extrait  sec  a  100° 

Rapport  Alcool  :  Extrait 

M.  Rousseaux  fait  suivre  ces  analyses  de  la  note  suivante  :  «  La  plupart  de  ces  vins  ont 
une  somme  alcool  +  acide  tres  inferieure  a  12.5  (celte  somme  a  ete  calculee  en  tenant 
compte  de  l'acidite  volatile  selon  les  indications  de  M.  Armand  Gautier,  Revue  de  viti- 
culture, 1902,  n°  432).  II  convient  d'ajouter  que  ces  vins  de  1900  ont  ete  analyses  pres 
de  deux  ans  apres  leur  recolte  ;  ils  contiennent  une  proportion  notable  d'acides  volatils.  » 

Des  vins  qui  ont  ete  faits  en  1902  avec  des  raisins  recueillis  par  M.  Rousseaux  dosent 
au  decuvage  6°  1  a  6°  7  d'alcool  et  10  gr.  3  a  11  grammes  d'acidite,  mais  la  maturite  des 
raisins  etait  tres  incomplete. 
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M.  Merle,  de  Joigny,  apprecie  de  la  maniere  suivante  les  vins  de  Franc  noir  :  «  Ce  sont 
des  vins  ordinaires  de  7°  a  8°  d'alcool,  riches  en  acidite  et  en  tanin.  lis  sont  durs  a  boire 
pendant  les  six  premiers  mois,  puis  cette  durete  s'attenue  cdnsiderablement.  A  cause  de 
leur  acidite  et  de  leur  fruite,  les  negociants  de  Paris  recherchent  ces  vins  pour  faire  leurs 
coupages  avec  les  vins  du  Midi  et  leur  prix  atteint  30  a  40  fr.  la  feuillette  de  136  litres.  » 

Le  Franc  noir  peut  donner  en  moyenne  40  a  50  hectolitres  de  vin  a  Thectare ;  en  cordon 
Royat  nous  avons  vu  sa  recolte  atteindre  120  hectolitres  de  vin.  Les  vins  des  annees  oil 
la  maturation  est  complete,  comme  1893,  1895  et  1900,  ont  une  belle  couleur,  se 
conservent  tres  bien  et  acquierent  de  la  finesse  et  du  bouquet. 

DESCRIPTION.   —  Souche,    vigoureuse,   a  port  erige ;   tronc  fort. 

Bourgeons,  larges,  coniques,  chatains;  bourgeonnement  ties  tardif;  jeunes  feuilles 
legerement  gaufrees,  vert  jaunatre,  avec  longs  poils  lanugineux  sur  la  face  superieure, 
tres  duveteuses  sur  la  face  inferieure,  un  peu  rosee  sur  le  ponrtour;  grappes  legerement 
rosees,  entourees  de  duvet  a  leur  naissance. 

Rameaux,  moyens  ou  courts,  gros,  coniques;  ramifications  assez  nombreuses,  vertes  a 
l'etat  herbace;  sarments  aoutes  chatain  clair  ou  gris,  finement  stries,  fragiles ;  merithalles 
de  longueur  moyenne,  7  a  8  centimetres,  cylindriques ;  vrilles  longues,  bi  ou  trifurquees, 
duveteuses  a  l'etat  herbace,  se  lignifiant  tard. 

Feuilles,  moyennes  ou  grandes,  entieres,  quelquefois  avec  trois  lobes  marques  par  un 
ou  deux  sinus  lateraux  peu  profonds,  a  fond  arrondi,  presque  orbiculaire  (16  a  20  cen- 
timetres de  long  sur  15  a  18  de  large)  ;  sinus  petiolaire  ferme,  a  bords  se  recouvrant,  lege- 
rement arrondi  au  point  d'insertion  du  petiole  ;  limbe  plan,  etale,  epais,  de  consistance 
molle;  la  feuille  adulte  glabre,  d'un  vert  fonce,  glaucescent;  sur  la  face  inferieure  le 
duvet  persiste  mais  se  reunit  en  flocons  nombreux,  denses,  qui  donnent  a  cette  face  de  la 
feuille  un  aspect  grisatre ;  nervures  peu  saillantes,  vert  clair;  denture  reguliere,  aigue  sur 
les  jeunes  feuilles,  obtuse  sur  les  feuilles  adultes.  —  Petiole,  de  5a  8  centimetres,  cylin- 
drique,  vert.  Les  feuilles  se  colorent  a  l'automne  de  riches  teintes  allant  du  jaune  orange 
au  rouge  vineux  en  passant  par  tous  les  tons  intermediates,  les  taches  debutent  sur  les 
bords  et  s'etendent  a  tout  le  parenchyme ;  defoliation  tres  tardive. 

Fruits.  —  Grappes,  inserees  du  3e  au  5e  nceud,  au  nombre  de  deux  par  sarment,  quel- 
quefois une  seule,  moyennes  ou  sur-moyennes,  allongees,  cylindro-coniques,  pendantes, 
de  15  a  20  centimetres  de  longueur  sur  8.5  ou  10  centimetres  de  diametre ;  tassees  et 
pesant  de  100  a  200  grammes;  pedoncule  de  force  moyenne,  long,  peu  lignifie,  vert; 
rafle  verte,  herbacee  ;  pedicelles  longs,  greles;  bourrelets  faibles,  un  peu  envines ;  pinceau 
court.  —  Grains,  moyens  ou  sous-moyens,  spheriques,  de  12.5  a  14  millimetres  de  dia- 
metre; peau  peu  epaisse,  elastique,  noire,  recouverte  d'une  abondante  pruine  bleue ; 
pulpe  peu  abondante,  verdatre,  fondante ;  jus  incolore,  abondant,  sucre,  a  saveur  agreable; 
pepins,  2  a  3  par  grain,  petits  ou  tres  petits. 

J.   Guicherd. 
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Synonymie.  —  Fkanc  noir  de  la  Haute -Saone  (Gloriod  el  Clemengot).  —  Franc 
noir  de  Venere,  de  Gy.  de  Cendrecourt  ou  de  Jussey  (Haute-Saone).  —  Gougenot 
(A.  Berget). 

Historique  et  origine.  —  Le  cepage  precoce  tres  peu  connu  que  nous  denommons 
ainsi  pour  la  premiere  fois  a  ete  jusqu'a  present  confondu  avec  le  Franc  noir  des  depar- 
tements  de  l'Yonne,  de  l'Aube  et  de  la  Haute-Saone,  donl  M.  Guicherd  a  etabli  la 
monographic.  Comme  il  se  rencontre  avec  son  homonyme  sur  les  confins  de  la  Haute- 
Marne  et  de  la  Haute-Saone,  la  communaule  d'appellation  ne  pourrait  que  perpetuer  cette 
facheuse  confusion.  C'est  pourquoi  nous  avons  cru  devoir,  conformement  a  un  usage 
courant,  substituer  a  cette  denomination  banale  le  nom  du  premier  propagateur  de  cette 
variete,  son  inventeur  au  sens  juridique  du  mot. 

Des  informations  concordantes  qu'ont  recueillies  sur  place  nos  zeles  correspondants, . 
il  resulte  en  eflet  que  ce  cepage  n'a  ete  apporte  dans  les  vignobles  oil  il  occupe  aujour- 
d'hui  le  plus  de  place,  ceux  du  canton  de  Gy  (Haute-Saone),  que  vers  1845  par  un  vieil 
instituteur  nomme  Gougenot.  Installe  dans  la  commune  de  Venere,  a  l'exlreme  limite  de 
la  culture  de  la  vigne,  il  planta  de  cette  variete  une  vigne  dans  le  clos  attenant  a  la  maison 
d'ecole.  Le  succes  de  son  innovation  ay  an  I  frappe  ses  nouveaux  compatriotes,  le  nouveau 
cepage  se  propagea  dans  tout  le  vignoble  de  la  localite,  puis  de  proche  en  proche  dans 
tous  ceux  du  canton  de  Gy.  Plus  tard,  le  meme  Gougenot  prit  sa  retraite  dans  le  pays  de 
sa  femme,  a  Cendrecourt  (canton  de  Jussey),  oil  il  porta  son  Franc  noir  precoce,  qui  de 
meme  se  repandit  dans  ce  nouveau  rayon  viticole  '.  II  a  ete  impossible  de  decouvrir  d'ou 
Gougenot  avait   originairement    tire  cette   variete.   Tout  fait   presumer  qu'il  fut,    sinon 

1.   Lettre  de  M.  Ducrey,  ler  decembre  1902. 


BIBLIOGRAPHIE.  —  E.  Gloriod  :  Notes  ampelographiques  sur  quelques  cepages  franc-comtois  (add.  aux 
Rapports  du  Congres  de  Chalon-sur-Saone,  ed.  par  M.  Roy-Ghevrier.  Chalon,  1896,  p.  76).  —  Abbe 
Mathieu  :  Notes  ampelographiques  sur  le  departement  de  TAllier  (Vigne  americaine,  octobre  1896).  — 
Clemencot  :  Reconstitution  du  vignoble  dans  la  Haute-Sao::e  (Gray,  1897,  p.  17).  —  A.  Berget  :  Une 
excursion  aux  pays  des  Gamays  blancs  et  des  Mesliers  (Vigne  americaine,  decembre  1897),  et  A  travers 
les  vignobles  du  Nord-Est  (Vigne  americaine,  decembre  1901).  —  Berget  et  Gloriod:  Notes  ampelo- 
graphiques  sur  les  cepages  de  la  Haute-Saone  (Revue  de  viticulture  du  26  decembre  1902.  —  Communi- 
cations de  MM.  A.  Gloriod,  Noirot,  viticulteur  a  Blondefontaine  (Haute-Saone);  Gauthier  freres,  a 
Voisey;  Millot,  a  Mandres-sur-Vair  (Vosges),  et  Ducrey,  a  Ghancevigney  (Haute-Saone). 
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son  oblenleur,  du"  moins  le  premier  qui  l'ait  serieusement  observee  et  multiplied.  Dans 
ces  conditions,  pour  remedier  a  une  appellation  defectueuse  et  qui  provient  d'une  assimi- 
lation inexacte,  le  moyen  le  plus  legitime  nous  a  parn  d'attribuer  son  nom  an  cepage  sans 
etat  civil  dont  nous  donnons  ici  la  premiere  monographie. 

La  propagation  du  Gougenot  s'est  faite  silencieusement,  par  infiltration  progressive 
autour  des  deux  localites  ou  elle  avait  commence.  Elle  ne  parait  pas  s'etre  etendue  a  tous 
les  vignobles  du  departement  de  la  Haute-Saone  elle  est  restee  confinee  a  la  portion  de 
rarrondissement  de  Gray  a  gauche  de  la  Saone  et  a  celle  de  rarrondissement  de  Vesoul 
a  droite  de  cette  riviere.  Entre  ces  deux  groupes,  dans  les  vignobles  de  Gy  a  Vesoul,  a 
partir  de  la  commune  d'Oiseley,  nous  navons  plus  retrouve  que  le  Franc  noir  de  l'Yonne, 
avec  lequel  son  identite  est  restee  confondue  dans  le  departement.  II  ne  parait  pas  non  plus 
avoir  encore  etepropage  en  dehors  de  la  Haute-Saone,  car  M.  Millot,  de  Mandres-sur-Vair 
(Vosges),  qui  lenvoya  vers  1892  a  M.  l'abbe  Mathieu,  alors  cure  de  Doyet  (Allier),  un 
des  premiers  ampelographes  qui  en  aient  fait  mention  ' ,  venait  seulement  de  le  recevoir  de 
Jussey  (Haute-Saone)  et  n'en  possedait  encore  dix  ans  plus  lard  que  quelques  ceps  en 
collection.  Leur  culture  le  porte  cependant  a  juger  que  ce  cepage  serait  pour  la  region 
lorraine  «  une  bonne  acquisition  2  ». 

L'apparition  du  pretendu  Franc  noir,  de  Gougenot,  dans  Tampelographie  et  sa  determi- 
nation comme  variete  precoce  distincte  ne  datent  que  du  Congres  ampelographique  de 
Chalon-sur-Saone,  organise  en  septembre  1895  par  les  soins  et  grace  a  la  generosite  de 
M.  J.  Roy-Chevrier.  Ce  Congres  marque  une  dale  dans  l'histoire  de  l'ampelographie  du 
Nord-Est.  L'exposilion  qu'il  avait  provoquee  et  les  discussions  qui  la  suivirent  eurent 
pour  resultat  de  determiner  un  mouvement  d  eludes  qui  ainena  la  publication  des  travaux 
de  Ch.  Rouget  et  la  revelation  d1un  certain  nombre  de  cepages  interessants,  jusque  la 
inapercus  ou  confondus  avec  d'autres  par  abus  de  synonymie  :  les  Sacy  ou  Gauche, 
Gloriod  (Gamay  blanc?),  Peurion,  Freau  hatif,  Pinot  blanc  vrai,  Meslier  hatif,  etc.  Le 
Franc  noir  de  la  Haute-Saone  est  du  nombre.  II  avait  ete  apporte  a  l'exposition  qui 
accompagnait  le  Congres  par  MM.  Gloriod,  jardinier  a  Chambornay-les-Pin  (Haute- 
Saone),  et  Clemencot,  professeur  au  lycee  de  Lons-le-Saulnier,  qui  Tavaienl  recueilli 
ensemble  dans  les  vignobles  de  ce  dernier,  sur  le  terriloire  de  Gy.  Dans  les  notes 
jointes  a  leur  exposition  commune,  M.  Gloriod  faisait  mention  de  sa  premiere  impor- 
tation a  Venere  3.  C'esl  a  ces  messieurs  que  nous  devons  la  connaissance  de  cette  variete. 
Dans  une  excursion  que  nous  fimes  a  Gy  lannee  suivante,  ils  nous  le  montrerent  epars 
dans  tout  ce  grand  vignoble,  d'ampelographie  si  variee  et  si  heterogene4.  C'est  avec  les 
boutures  marquees  a  cette  occasion  que  nous  avons  pu  grefFer  les  nombreuses  souches 
qui  nous  ont  fourni  les  moyens  d'etudier  plus  completement  cette  variete  dans  nos  collec- 
tions de  Pontailler-sur-Saone. 

De  notre  enquete  il  resulte  que,  sauf  a  Venere,  le  Gougenot  ne  compose  nulle  part  de 
vignes  entieres.  Partout,  dans  le  canton  de  Jussey  comme  dans  ceux  de  Gray  et  de  Gy,  il 
n'a  encore  ete  utilise  qu'a  titre  de  variete  d'assortiment,  surtout  associe  au  Gamay,  parti- 

1.  Vigne  am&ricaine,  octobre  1896. 

2.  Viticulture  et  ampe'lographie  vosgiennes,  Neufchateau,  1902,  p.  33,  et  lettre  du  26  decembre  1902. 

3.  Notes  jointes  au  compte  rendu  publie  par  M.  Roy-Chevrier,  Chalon,  1896. 

4.  Decrit  dans  notre  relation  de  la  Vigne  americaine,  p.  76,  novembre  et  decembre  1897. 
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culierement  dans  les  sols  pauvres  et  sablonneux  ou  humides  et  froids,  on  ce  dernier  murit 
mal  ou  ne  donne  que  des  recoltes  trop  irregulieres.  II  est  done  difficile  d'evaluer  la  surface 
qu'il  couvre  acluellement  dans  les  vignobles  de  la  Haute-Saone.  II  serait  temeraire  de 
restimer  au-desssus  de  3  a  400  hectares. 

Ampelographie  comparee.  —  Lc  Gougenot  a  ete  confondu  pratiquement  avec  deux 
cepages  :  le  Franc  noir  tardif  de  l'Yonne  et  le  Pinot  noir.  Avec  le  premier,  son  feuillage  a 
quelque  analogie.  Mais  si  tons  deux  sont  a  page  inferieure  duveteuse,  la  page  superieure 
du  Franc  noir  de  l'Yonne  est  plus  lisse  et  d'un  vert  glaucescent  beaucoup  plus  franc.  La 
grappe  de  ce  dernier  est  plus  allongee,  a  grains  moins  serres  et  d'une  maturite  plus  tardive 
de  15  jours  a  trois  semaines.  Par  le  port  et  le  dessin  general  de  son  feuillage,  comme  par  les 
dimensions  et  l'aspecl  de  son  fruit,  le  Gougenot  rappelle  pi u lot  les  Pinots  avec  lesquels  il 
semble  avoir  quelque  parente,  mais  par  sa  plus  grande  vigueur,  son  port  encore  plus 
erige,  par  les  dimensions  plus  considerables  de  ses  feuilles,  plus  rondes,  a  sinus  petiolaire 
non  lyre  et  ton  jours  ouvert,  beaucoup  plus  duveteuses,  par  son  bois  et  ses  petioles 
roses  et  ses  grappes  plus  tassees,  a  grains  plus  gros,  il  s'en  differencie  Irop  fortement 
pour  pouvoir  elre  considere  comme  une  simple  sous-variele  de  la  tribu  des  Pinots.  A 
vrai  dire,  les  cepages  auxquels  il  nous  parait  le  plus  ressemblanl  sont  YAubin,  ou 
Blanc  de  Lorraine,  et  surtout  le  Damery  blanc  que  nous  avons  recu  des  environs  de 
Troyes. 

L'Aubin  a  la  meme  epoque  de  maturite,  mais  tin  port  plus  buissonnant,  des  feuilles 
plus  petites  et  plus  plissees,  a  page  inferieure  plutot  blanche  que  grisalre,  au  sinus  petio- 
laire plus  etroit;  en  revanche  sa  grappe  est  plus  forte,  plus  generalement  ailee  et  a  grains 
toujours  blancs.  Avec  le  Damery,  la  ressemblance  est  frappante ;  meme  port,  meme 
couleur  rosee  du  bois  et  des  petioles,  meme  bourgeonnement,  meme  forme  et  meme 
apparence  du  feuillage,  toutefois  un  pen  plus  petit  et  a  nervures  plus  hispides  inferieure- 
ment  chez  le  Damery.  Les  grappes  ont  a  peu  pres  les  memes  dimensions,  mais  notre 
Damery  est  a  fruits  blancs  et  a  grains  plus  habituellement  ronds  et  pourvus  de  pepins 
plus  gros,  plus  trapus  et  plus  grossieremenl  dessines,  a  bee  plus  court.  Surtout,  il  murit 
au  moins  15  jours  plus  tard.  Ce  Damery  est  bien  different  de  celui  que  nous  avons  recu 
de  l'Yonne  sous  le  meme  nom.  Y  a-t-il  quelque  parente  entre  le  Damery  sequanais  et  le 
Petit  Danezy,  ou  Dannery  de  l'Allier?  Notre  Damery  est-il  le  frere  blanc  du  Dameron, 
ou  Damery  de  1'Aube,  de  la  Haule-Marne  et  des  Vosges?  Celui-ci  est-il  identique, 
comme  Ch.  Rouget  incline  a  le  penser,  au  Dameret,  ou  Dameron  jurassien,  que  decrit 
cet  ampelographe  '?  Pourrait-on  considerer  le  Gougenot  comme  un  derive  ou  une  selection 
precoce  de  cette  variete?  Autant  de  questions  qui  ne  pourront  etre  tranchees  qu'apres 
enquete  complementaire  dans  la  monographic  de  ce  cepage  encore  mal  determine. 

Quoi  qu'il  en  soit,  le  Gougenot  demeure  specifiquement  caracterise  par  ces  traits  distinc- 
tifs  :  Bourgeonnement  blanchatre  ;  bois  brun  lave  de  rouge,  teinte  qui  persiste  dans  les 
petioles  et  a  la  base  des  nervures;  port  tres  erige;  grandes  feuilles  d'un  vert  mat,  peu 
dessinees,  a  bords  plisses  et  face  inferieure  couverte  d'un  duvet  abondant  et  grisatre. 
Grappes  courtes  et  tassees,  a  grains  noirs,  assez  gros,   legerement  ellipsoides,  couverts 

1.  Les  Vignobles  de  la  Franche-Comte,  Poligny,  1897,  p.  97. 
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(Tune  abondante  pruine  bleuatre.  Veraison  et  maturity  precoces  (8  a  10  jours  avant  le 
Camay  noir  ordinaire). 

Culture.  —  En  raison  de  sa  grande  vigueur  naturelle,  le  Gougenot  nous  parait  suscep- 
tible d'une  taille  assez  genereuse,  dont  l'ampleur  sera  proportionnee  a  la  fertilite  et  a  la 
profondeur  du  terrain.  Naturellement  erige,  il  va  bien  en  treilles  et  cordons.  Nous  avons 
pu  verifier  aussi  qu'il  s'accommodait  fort  bien  de  la  taille  courte  avec  3  ou  4  coursons. 
Comme  ses  raisins  sont  habituellement  inseres  du  4e  au  6e  nceud,  il  prefererait  sans  doute 
une  taille  mi-longue,  analogue  a  celle  du  Bordelais.  Quelques  observateurs  se  plaignent  en 
effet  d'avoir  eprouve  avec  lui  de  la  coulure  par  une  taille  trop  courte,  accident  pourtant 
tres  rare  sur  cette  variete.  Sous  reserve  de  cette  appropriation  de  la  taille  au  terrain  et 
d'un  choix  convenable  des  boulures-greffons,  le  Gougenot  est  un  cepage  naturellement 
bien  fertile  et  d'une  grande  regularity  de  production.  Sans  egaler  celle  du  Gamay  dans 
les  annees  de  grande  abondance,  cette  production  est  beau  coup  plus  constante  en  raison 
de  deux  faits  :  son  debourrement  plus  tardif  d'une  buitaine  et  sa  grande  resistance  a  la 
coulure  contre  les  froids  du  prin temps,  l'humidite  du  sol  ou  les  pluies  contemporaines 
de  la  floraison.  II  n'est  pas  non  plus  sujet  a  s'epuiser  par  exces  de  production,  le  volume 
de  ses  fruits  etant  toujours  assez  restreint  malgre  la  vigueur  du  cep.  La  production  moyenne 
du  Gougenot  peut  etre  evaluee  environ  a  2  kilogr.  par  cep  a  taille  courte,  la  plantation 
etant  faite  a  1  metre  en  tous  sens;  elle  peut  doubler  a  taille  longue,  mais  il  convient  alors 
d'accroitre  un  peu  les  distances. 

En  raison  de  sa  precocite  et  de  sa  bonne  tenue  dans  les  mauvais  sols,  le  Gougenot  n'a 
ete  jusqu'ici  employe  dans  la  Haute-Saone  qu'en  melange  avec  le  Gamay  dans  deux  sortes 
de  terrains  :  dans  les  vignes  hautes  ou  d'exposition  defectueuse,  oil  le  Gamay  murit  mal, 
et  dans  les  sols  sablonneux,  pauvres,  froids  et  bumides  du  bas  des  coteaux  ou  les  gelees  et 
la  coulure  sont  plus  frequemment  a  craindre.  M.  Glemencot  lui  reproche  de  perdre  ses 
sarments  dans  les  annees  de  fortes  gelees  d'hiver.  Ce  fait  ne  parait  pas  etre  d'une  extreme 
frequence,  car  tous  nos  correspondants  s'accordent  a  le  recommander  dans  les  terrains  bas, 
oil  pourtant  cet  inconvenient  parait  plus  a  redouter.  Son  raisin,  un  peu  serre,  n'est  pas 
exempt  de  pourriture  dans  les  automnes  pluvieux.  Mais  le  seul  reprocbe  un  peu  grave  qui 
soit  fait  a  la  rusticite  de  ce  cepage  est  d'offrir  une  assez  grande  sensibilite  au  Mildiou ; 
chez  nous,  elle  n'a  point  paru  exceptionnelle,  les  sulfatages  ordinaires  out  suffi  a  le 
preserver  convenablement.  Nous  n'avons  pas  observe  que  ce  cepage  fut  particulierement 
sensible  a  l'Oidium.  Sa  resistance  au  Black-Rot  n'a  pas  encore  ete  determined. 

Au  point  de  vue  de  la  precocite,  le  Gougenot,  bien  qu'il  debourre  plus  tard  que  le 
Gamay,  le  devance  a  la  veraison  et  a  la  maturite  d'environ  8  a  10  jours,  avantage  precieux 
dans  le  Nord-Est;  mais  il  attend  bien  sur  la  souche  la  maturite  de  son  associe  et  peut  done 
servir  a  corriger  la  verdeur  des  moiits  de  Gamay  dans  les  lieux  oil  celui-ci  donne  souvent 
des  vins  trop  acides.  En  somme,  le  Gougenot  est  un  cepage  francais  qui  parait  posseder, 
avec  plus  de  valeur  cenologique,  mais  sans  avoir  la  beaute  de  son  fruit,  toutes  les  qualites 
dont  le  besoin  a  pousse  a  l'importation  de  certaines  varietes  etrangeres,  corame  le  Portugais 
bleu.  En  raison  du  moindre  volume  de  ses  fruits,  sa  production  serait  un  peu  inferieure, 
mais  en  revanche  la  qualite  de  son  vin  est  certainement  meilleure.  Revele  plus  tot  au 
public  viticole,  il  aurait  certainement  pris  une  serieuse  extension  au  moment  de  la  recon- 
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stitution.  II  vient  encore  a  temps  pour  faciliter  celle  des  vignobles  des  bassins  de  la  Seine 
et  de  la  Meuse. 

Vinification.  —  Le  Gougenot  n'a  encore  ete  que  peu  etudie  au  point  de  vue  oenologique. 
Nos  correspondants  du  nord  de  la  Haule-Saone,  tout  en  disant  qu'ils  ne  le  cultivent  qu'en 
melange  avec  le  Gamay,  s'accordent  dans  ce  jugement  que  son  vin,  pourvu  d'une  belle 
couleur,  «  doit  rester  generalement  un  peu  plat,  manquer  d'acidite  et  peut-etre  aussi  un 
peu  d'alcool  par  rapport  au  Gamay1  ».  Mais  comme  les  gosiers  sont  habitues  dans  la 
region  des  Faucilles  a  des  vins  d'une  verdeur  qu'on  trouverait  ailleurs  certainement 
excessive,  il  y  a  lieu  de  n'enregistrer  ce  jugement  que  sous  benefice  de  controle  en  d'autres 
regions.  Or,  M.  Ducrey  nous  ecrit  que  «  depuis  lintroduction  en  grand  du  Franc  noir 
dans  le  vignoble  de  Venere,  celui-ci  sesl  fait  une  certaine  reputation  pour  ses  vins,  car  ce 
plant,  qui,  suffisamment  precoce,  muritbien  son  fruit,  produit  un  vin  bien  colore  et  bien 
buvable,  qui  parait  bon  a  cote  de  laffreux  verjus  que  donnaient  les  autres  plants,  meme  le 
Gamay,  ce  qui  prouve  que  le  Franc  noir  serait  une  ressource  precieuse  pour  les  regions 
froides  et  humides  -  ».  Chez  nous,  en  situation  bien  superieure,  le  Gougenot  ne  s'est  pas 
revele  inferieur  au  Gamay,  au  contraire,  comme  le  montrent  les  analyses  comparatives 
suivantes  de  leurs  mouts  en  1901  et  1902,  les  deux  cepages  etant  cullives  cote  a  cote  ainsi 
que  le  Portugais  bleu,  dans  le  meme  sol  et  sur  le  meme  porte-greffe  : 


i      Densite  au  mustimetre  .  .  . 

Sucre  par  litre 

Alcool  possible 

Acidite  en  SO'  H2 

1901 

1902 

GOUGENOT 

1,  \M   it 

PORTUGAIS 

GOUGliNOT 

GAMAY 

PORTUGAIS 

1070 
156 
9°  2 

1057 
122 

7°  2 

1059 

127 

1072 

162 

9°  5 
7s''9 

1067 

1  is 
8°7 
frfl 

1059 
127 

7"  5 

Lavantage  parait  done  etre  en  faveur  du  Gougenot  dans  les  annees  froides  et  pluvieuses 
comme  les  deux  dernieres  que  nous  venons  de  traverser.  Aussi,  malgre  I'extreme  medio- 
crite  de  ces  produits,  le  vin  de  Gougenot  que  nous  avons  pu  faire  en  1902  etait-il  mieux 
constitue  que  celui  du  Gamay.  Leur  analyse  a  donne  les  resultats  suivants  : 


VINS    RECOLTES    A    PONTAILEER-SIR-SAONE    EN     1902 

ga.mav  (type  ordinaire  du  pays)  gougenot 

Alcool 7°  7  a  15°  8°  7 

Acidite  totale 6  er  84  en  SO'1  H2  6  s^  7 

Extiait  sec 19 »r  7  21  s1'  7 

Tanin 0^2  0  -'  2 

Sucre traces  traces 

M.  \iala,  qui  a  eu  a  deguster  ces  pauvres  reginglets,  les  juge  ainsi  :  Vin  acide  plutot 
quapre,  non  sucre,  non  vineux,  ni  moelleux,  ni  veloute.  Odeur  sans  fumet,  ni  gout,  ni 
distinction.  Vin  neutre,  rouge  vif  peu  fouce.  Le  second  legerement  superieur  au  premier. 

1.  Jugements  de  MM.  Gauthier  et  Noirot. 

2.  Lettre  du  1"  decembre  1902. 

Ampelographie.  —  V.  16 
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Gel  cssai  est  done  a  renouveler  en  annee  ordinaire,  quand  il  sera  possible  d'obtenir  les 
produits  moyens  indispensables  pour  etablir  une  comparaison  probante. 

DESCRIPTION.  —  Souche,  moyenne,  a  port  tres  erige;  tronc  moyen,  a  ecorce  grise 
assez  adherente  sur  bois  gris  brun ;  racines  fortes  et  plongeantes. 

Bouhgeons,  simples,  moyens,  coniques,  trapus,  de  couleur  acajou,  avec  pointe  blan- 
chatre;  bourgeonnement  blanc,  de  meme  que  les  deux  premieres  folioles,  les  suivantes 
d'un  vert  jaunatre,  recourbees  en  calotte,  avec  fin  duvet  a  la  page  inferieure  et  duvet 
lanugineux  le  long  des  nervures  super  et  infer;  ramifications  peu  nombreuses;  vrilles 
fortes,  a  deux  lacets  tres  enroules  qui  maintiennent  le  sarment  dans  une  constante  verlicale  ; 
fleurs  abondantes  et  bien  odorantes,  a  etamines  plus  longues  que  le  pistil. 

Rameaux,  allonges  et  flexibles,  ronds  et  d'assez  fort  diametre;  a  l'etat  herbace  d'un  vert 
jaunatre  veine  de  rose  franc  et  marque  de  nombreuses  lenticelles  brunes;  a  laoutement, 
precoce,  passent  au  brun  lave  de  rose  clair,  avec  larges  veines  plus  rouges,  de  couleur  plus 
foncee  et  plus  mate  a  la  base  et  aux  nceuds,  assez  forts;  merithalles  courts,  de  4  a  6  cm. 
en  moyenne,  plus  greles,  un  peu  plus  allonges  a  l'extremite  du  rameau ;  diaphragmes 
plans  ou  legerement  convexes,  larges  et  toujours  laves  de  rose  ;  moelle  blancbe  ou  jaunatre, 
d'un  demi-diametre. 

Feuilles,  orbiculaires  et  epaisses,  moyennes  ou  grandes,  gaufrees,  mates  au  toucher  et 
coriaces,  peu  decoupees;  trois  lobes  peu  saillants  et  arrondis,  les  inferieurs  nuls  ou 
marques  par  un  faible  sinus  arrondi  et  tres  ouvert;  lobe  superieur  un  peu  plus  allonge, 
avec  longue  dent  terminate  recourbee  ;  sinus  lateraux  etroits  et  lyres,  le  petiolaire  etroit 
mais  toujours  ouvert;  tablier  d'un  quart  de  diametre,  toujours  releve,  ce  qui  determine 
une  legere  inflexion  du  lobe  terminal,  les  bords  de  la  feuille  sontsouvent  un  peu  recourbes; 
denture  peu  profonde,  irreguliere,  a  fin  mucron  connivent;  face  superieure  du  limbe  d'un 
vert  mat,  souvent  teintee  de  rouge  vineux  sur  les  bords  a  maturite ;  face  inferieure  toujours 
couverte  d'une  trame  araneeuse  grossiere  et  blanchatre.  —  Petiole  long  et  fort,  rose, 
ainsi  que  le  point  de  depart  des  nervures,  erige  d'environ  45°  et  formant  angle  presque 
droit  avec  le  limbe;  defeuillaison  assez  precoce,  la  feuille  seche  par  carrelages. 

Fruits.  —  Grappes,  inserees  a  partir  du  3e  nceud  sur  les  3,  4  el  5,  toujours  moyennes  et 
serrees,  brievement  cylindriques,  avec  une  ou  deux  epaules,  courtes  et  serrees,  a  pedicelles 
courts,  verts  et  un  peu  greles,  disques  moyens  a  lenticelles,  souvent  colores  de  rouge 
vineux ;  pedoncule  tres  grele  qui  se  lignifie  rapidement,  si  court  que  les  raisins  sont 
toujours  serres  contre  la  souche.  —  Grains,  assez  gros,  generalement  globuleux,  parfois 
un  peu  ellipsoi'des  et  souvent  deformes  par  compression  ;  diametre  variable  de  18mmsur  18 
a  17mmsur  16,  les  plus  gros  sont  normalement  ellipsoides  avec  20 mm  sur  18;  couleur 
foncee  avec  pruine  bleuatre  abondante  ;  chair  juteuse,  douce  et  sucree,  legerement  relevee  ; 
2  a  4  pepins  d'un  blanc  grisatre,  trapus,  a  bee  moyen  un  peu  elargi;  chalaze  et  raphe  peu 
apparents;  maturite  generale  de  lre  epoque  hative. 

Adrien    Berget. 
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RASTIGNIER 


Synonymie.  —  Rastignier  ou  Precoce  de  Lang  (Lang'sche  Friihtraube,  Tyrol).  — 
Meraner  fruh  (?)  (Oberlin).  —  Uva  nera  (Tyrol  italien). 

Historique  et  origine.  —  Le  Rastignier  est  un  cepage  precoce  a  raisins  noirs,  originaire 
du  Tyrol,  ou  il  est  encore  tres  peu  repandu  et  tres  peu  connu,  car  nous  n'avons  pu 
oblenir  sur  lui  de  cette  region  que  des  renseignements  trop  sommaires.  Suivant 
M.  Mader,  successeur  du  Dr  Mach  dans  la  direction  de  lTnstitut  agricole  de  San 
Michele  (Tyrol  autrichien),  le  Rastignier  a  ete  observe  pour  la  premiere  fois,  il  y  a  une 
trentaine  d'annees,  dans  les  environs  de  Rozen,  oil  un  vigneron  appele  Lang  le  multiplia 
pour  en  planter  une  vigne  entiere.  Depuis,  le  Rastignier  s'est  faiblement  repandu  dans 
toute  la  vallee  de  l'Adige,  meme  dans  la  partie  ilalienne.  On  I'utilise,  concurremment 
avec  la  Luglienga  bianca  (notre  Lignan),  le  Seiden/raube  des  Allemands,  pour  la  produc- 
tion de  raisins  de  table  precoces  ou  la  plantation  de  petits  vignobles  dans  les  haules 
altitudes,  oil  les  cepages  locaux  habituels  (Lagrein,  Teroldigo,  Vernatsch,  etc.)  n'arrivent 
pas  a  maturite. 

Le  Rastignier  semble  avoir  ete  signale  pour  la  premiere  fois  en  ampelographie  par  une 
breve  mention  faite  par  H.  Goethe  dans  la  2e  edition,  1887,  de  son  Handhuch  der  Ampe- 
lographie, grace  a  une  communication  du  Professeur  Mader.  Le  Dr  Mach  l'envoya  a 
V.  Pulliat  en  1893,  comme  a  nous-meme  en  1898,  et  le  fit  connaitre  ainsi  aux  ampelo- 
graphes  francais.  Pulliat  put  alors  en  donner  la  premiere  description,  appuyee  sur  des 
observations  culturales,  dans  son  ouvrage  posthume  les  Raisins  precoces  pour  le  vin  et  la 
table,  1897.  II  ne  semble  pas  que  depuis  cette  epoque,  le  Rastignier  ait  ete  chez  nous 
l'objet  d'une  propagation  serieuse.  II  parait  encore  confine  aux  collections  d'amateurs. 

Ampelographie  comparee.  —  Nous  avons  adopte  le  nom  de  Rastignier  pour  designer 
cette  variete,  comme  le  plus  repandu  dans  son  pays  d'origine.  Elle  y  est  pou  riant  connue 
encore  pres  de  Rozen  par  celui  de  Precoce  de  Lang  (Lang'sche  Friihtraube),  du  nom  de 


BIBLIOGRAPHIE.  —  H.  Goethe  :  Handbuch  der  Ampelographie  (2e  edit.,  1887,  p.  87).  —  V.  Pulliat  : 
Les  Raisins  precoces  pour  le  vin  et  la  table  (Coulet  et  Masson,  1897,  pp.  88-91,  avec  planche).  — 
S.  Romain  :  Les  cepages  precoces  (Revue  de  viticulture,  4  decembre  1897).  —  A.  Berget  :  La  reconsti- 
tution  par  les  cepages  precoces  (Revue  de  viticulture,  1900),  et  la  Viticulture  septentrionale  (Vigne 
americaine,  octobre  1902).  —  Catalogues  Salomon  et  Oberlin  (?).  —  Communications  de  MM.  le  Dr  Mach 
(1898),  Portele  et  Mader  (1902). 
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son  propagateur  dans  ce  rayon  viticole.  Dans  le  Tyrol  italien,  elle  porte  le  nom  tres  vague 
d'Uva  nera,  par  opposition  an  Lignan  qui  est  designe  par  eelui  d'Uva  bianca  (raisin  blanc), 
mais  cette  designation  s'y  applique  aussi  indistinctement  a  toutes  les  varietes  a  gros  grains. 

II  n'y  a  pas  d'analogies  serieuses  entre  le  Rastignier  et  le  Lignan  blanc,  ni  pour  le  feuillage, 
beaucoup  plus  lisse  et  luisant  chez  le  premier,  ni  pour  l'apparence  et  le  volume  des 
fruits,  bien  superieurs  chez  le  second.  II  n'en  existe  pas  non  plus  avec  le  cepage  impropre- 
ment  denomme  Luglienga  nera,  plus  tardif  que  le  Lignan  blanc  et  nettement  distinct  de 
celui-ci  par  ses  caracteres  ampelographiques.  M.  Oberlin  a  signale,  dans  son  precieux 
Catalogue  syslemalique,  publie  en  allemand,  a  Colmar,  1900,  une  variete  de  premiere 
epoque  de  precocite  qu'il  designe  sous  le  nom  de  Meraner  frti/i  et  qui  semble  devoir  etre 
le  Rastignier.  Meran  est  en  effet  une  localite  du  Tyrol  tres  connue  pour  son  commerce 
de  fruits  de  primeur.  M.  Mader  nOus  ecrit  que  le  raisin  precoce  en  question  y  est  cultive 
sur  une  hauteur  aux  environs  du  vieux  burg,  el  il  pense,  sans  avoir  pu  le  verifier  avec 
certitude,  que  cetle  variete  doit  etre  identique  a  celle  que  Lang  multiplia  pres  de  Rozen. 
Comme  ce  fait  implique  un  doute  sur  Forigine  cerlaine  de  ce  cepage,  l'adoplion  du  nom 
de  Rastignier  nous  a  paru  preferable  pour  reserver  la  question. 

Quoi  qu'il  en  soit,  ce  cepage  est  caracterise  par  une  grande  vigueur,  un  feuillage 
ample  et  glaucescent,  d'un  ton  vert  assez  clair  un  peu  particulier,  moins  brillant  que  celui 
du  Lasca  ou  du  Portugais,  avec  page  inferieure  legerement  duveteuse  ;  feuille  cordiforme, 
quinquelobee,  a  sinus  petiolaire  toujours  ouvert.  Grappe  moyenne,  assez  irreguliere, 
brievement  cylindrique,  generalement  epaulee  et  serree  ;  grains  globuleux,  moyens,  un 
peu  plus  petits  que  ceux  du  Lasca  et  du  Portugais,  a  peau  ferme,  d'un  noir  fonce,  prnine 
de  bleu.  Maturile  plus  precoce  d'une  huitaine  que  celle  du  Lasca  et  du  Portugais,  les 
deux  cepages  avec  lesquels  son  emploi  possible  evoque  comparaison. 

Culture.  —  Le  Rastignier  ne  semble  guere  avoir  ete  cultive  jusqu'ici  que  pour  la  table, 
en  raison,  non  de  la  beaute  de  son  fruit  qui  ne  depasse  pas  la  moyenne,  mais  de  sa  grande 
precocite.  II  s'accommode  tres  bien  a  cause  de  sa  vigueur  naturelle  de  la  disposition 
en  treille  basse  pour  espalier,  la  plus  convenable  dans  cette  production.  Le  cordon 
horizontal  de  deux  metres  de  developpement  parait  a  Pulliat  le  plus  recommandable  pour 
cette  culture.  Chez  nous,  a  taille  courte,  le  Rastignier  s'est  monlre  suffisamment  fertile, 
mais  sa  grande  production  de  bois  faisait  presumer  qu'il  s'accommoderait  mieux  d'une 
taille  plus  genereuse.  La  taille  Gnyot  a  2  bras  de  6  a  8  yeux  et  meme  nombre  de  coursons 
de  retour  nous  a  paru  lui  mieux  convenir  pour  la  culture  en  vue  de  la  vinification,  d'autanl 
mieux  que  ses  nombreux  raisins,  a  tres  court  pedoncule,  sont  ainsi  moins  serres  les  uns 
contre  les  autres,  plus  aeres  et  partant  moins  exposes  a  la  pourriture.  Les  grappes  du 
Rastignier,  moins  fortes  que  celles  du  Portugais,  sont  plus  rapprochees  de  celles  du  Lasca, 
pourtant  avec  un  peu  plus  d'ampleur.  Leur  poids  moyen  ne  depasse  pas  chez  nous  150  a 
200  grammes;  comme  chaque  courson  en  porte  habituellement  de  2  a  i,  a  partir  du 
3e  nceud,  la  production  moyenne  parait  varier  de  2  a  3  kilog.  par  souche  avec  une  taille 
moderee.  Elle  pourrait  done  atteindre  pratiquement  en  culture  ordinaire  dans  la  region 
du  Nord-Est  une  moyenne  de  lo  a  20.000  kilog.  correspondant  a  celle  de  80  a  100  hecto- 
litres par  hectare,  chiffre  Ires  satisfaisant  sous  ce  climat. 

Le  Rastignier  parait  un  bon  greffon.  Nous  ne  le  possedons  encore  que  sur  Riparia  ;  il  est 
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a  presumer  que  sa  vigueur  naturelle  prendrait  encore  plus  d'extension  avec  les  hybrides 
de  Rupestris,  dont  le  Ironc  a  un  grossissemenl  plus  rapide.  La  rusticite  de  celte  variete 
parait  a  pen  pres  egale  a  eelle  du  Lasca  et  du  Limberger,  et  superieure  a  celle  du  Portugais. 
Son  debourrement  est  moyen,  entre  ces  deux  groupes  de  cepages;  sa  floraison,  sa  veraison 
et  sa  maturite  plus  precoces,  ce  qui  permet  de  l'employer  de  preference  dans  les  vignobles 
les  plus  septentrionaux.  Le  Rastignier  repousse  du  fruit  apres  les  gelees  de  printemps;  il 
a  comme  le  Portugais  I'avantage  d'etre  exempt  de  coulure.  Un  peu  moins  productif  que 
celui-ci  en  raison  du  moindre  volume  de  ses  fruits,  il  le  depasse  en  revanche  comme  resis- 
tance a  rO'idium  eta  la  Pourriture  et  meme  au  Mildiou.  Nous  n'avons  pu  encore  verifier 
sa  tenue  contre  le  Rlack-Rot.  Malgre  l'epaisseur  plus  grande  de  la  peau  de  ses  baies,  il  est 
pourtant  sujet  aux  depredations  des  guepes  dans  les  annees  chaudes,  au  moins  sous  notre 
climat ' 

Vinification.  —  En  raison  du  volume  mediocre  de  ses  fruits  etde  ses  baies,  et  malgre  leur 
fermete  propice  aux  transports,  le  Rastignier  ne  nous  parait  pas  avoir  grandavenir  comme 
raisin  de  table.  En  revanche,  nous  croyons  avec  Pulliat  «  qu'il  a  toutes  les  qualites  d'un 
bon  raisin  a  vin  »,  superieur  a  ce  point  de  vue  au  Portugais  et  meme  au  Lasca.  Comme 
ce  dernier,  il  a  une  pointe  d'acidite  et  d'aslringence  qui  fait  defaut  au  Portugais,  mais  a 
maturite  complete  il  possede  une  saveur  plus  sucree  et  plus  relevee  que  celle  du  Lasca. 
Comme,  en  outre,  il  les  depasse  tous  deux  en  precocite  de  8  a  10  jours,  et  devance  ainsi 
de  15  jours  a  3  semaines  la  maturite  des  Pinots  et  Gamays  usites  dans  nos  bassins  de  la 
Seine  et  de  la  Meuse,  l'avenir  du  Rastignier  nous  parait  done  resider  dans  sa  culture 
comme  vigne  a  vin  d' ordinaire  pour  nos  vignobles  extremes  du  Nord-Est.  Le  Gamay  des 
Vosges  etant  assez  pen  pratique  pour  cet  usage  en  raison  de  son  extreme  propension  a  la 
coulure,  le  Rastignier  reste  ainsi  Tun  des  plus  precoces  parmi  les  raisins  utilisables  en 
grande  culture.  Parmi  les  rares  et  precieux  cepages  a  raisins  noirs  de  cette  categorie, 
nous  ne  connaissons  que  le  Pinot  Pomier  et  le  Precoce  Pulliat  '  qui  l'egalent  en  preco- 
cite, mais  le  premier  est  sensiblement  moins  fertile. 

Le  Rastignier  n'ayant  pas  jusqu'ici  ete  assez  multiplie  pour  la  cuve,  n'a  pas  encore, 
meme  dans  son  pays  d'origine,  ete  etudie  pour  cet  emploi.  Nous  n'avons  done  pu  nous 
procurer  d'echantillon  de  son  produit.  Pour  en  juger,   nous  sommes  reduit  aux  rapides 

1.  M.  Salomon  developpe  dans  sa  Monographic  du  Gamay  des  Vosges,  t.  Ill,  p.  324,  l'opinion  que  les  attaques 
des  guepes  sont  absolument  subordonnees  aux  d6pr6daLions  prealablcs  des  oiseaux.  Elles  ne  porteraient  que  sur 
les  points  deja  atlaques  par  eux.  L'experience  nous  a  demontre  a  plusieurs  reprises  que  les  guepes  n'ont  pas 
besoin  pour  leurs  degats  de  ces  auxiliaires,  a  fortiori  les  frelons.  En  1900,  notamraent.  nous  les  avons  vues  couvrir 
entierement  des  grappes  de  Portugais  bleu  et  n'en  pas  laisser  un  grain  intact  sur  plusieurs  lignes  au  milieu 
d'autres  varietes  egalement  miires,  que  les  oiseaux  visitaient  tout  autant  sans  causer  de  dommages  serieux.  La 
verite  est  qu'elles  ont  une  preference  marquee  pour  certains  cepages  precoces  colores  :  Gamay  des  Vosges  et 
Portugais  en  tete,  alors  que  le  Pinot  Pomier  et  le  Precoce  Pulliat,  plus  hatifs  pourtant  que  le  second,  sont  sensi- 
blement moins  visites  par  elles.  La  plus  on  moins  grande  epaisseur  des  pellicules  et  de  la  couche  cireuse  qui  les 
recouvre  explique  sans  doute  ces  differences. 

2.  Sous  ce  nom,  nous  croyons  devoir  designer  un  cepage  extremement  fertile  que  Pulliat  avait  recu  comme 
Saint-Laurent,  et  qu'il  avait  jadis  communique  sous  cette  appellation  inexacte  a  plusieurs  amis.  Nous  n'avons  pu 
l'assimiler  jusqu'ici  a  aucun  cepage  precoce  connu,  aucun  d'ailleurs  ne  possede  de  pareilles  aptitudes  a  la  produc- 
tion, aussi  le  signalerons-nous  dans  le  Diclionnaire  ampelographique  qui  terminera  cet  ouvrage  sous  le  nom  de 
son  propagateur,  comme  un  digne  et  juste  hommage  a  la  memoire  du  sagace  initiateur  que  fut  Pulliat  dans  cette 
precieuse  branche  de  1'Ampelographie.  Ce  raisin  donnait,  en  1901,  un  mout  renfermant  154  grammes  de  sucre 
(  correspondant  a  9°  d'alcool)  et  6  gr.  7  d'acidite  sulfurique  par  litre. 
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analyses  de  mouts  que  nous  avons  pu  effecluer  a  Pontailler  avant  les  vendanges  mediocres 
et  pluvieuses  des  annees  1901  el  1902.  Leur  comparaison  avec  celles  du  Lasca  et  du  Por- 
tugais,  cultives  dans  le  meme  terrain  et  sur  le  meme  porte-greffe,  peut  eclairer  leur  valeur 
respective  : 


Densite  au  muslimetre.  . 
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Acidite  en   SO'-  H2   

Ajoutons  enfin  qu'en  raison  de  la  forte  coloration  des  pellicules,  le  mout  du  Rastignier, 
deja  bien  colore  au  sortir  du  pressoir,  fournira  sans  doute  un  vin  d'une  intensite  de 
coloration  superieure  a  celle  de  ses  deux  congeneres  autrichiens. 


DESCRIPTION.  —  Souche,  forte,  a  grand  developpement  et  de  longue  duree,  a  ecorce 
grise  sur  bois  brun  rougeatre ;  port  semi-erige,  racines  fortes  et  semi-plongeantes. 

Bourgeons,  simples,  gvos  el  trapus,  comme  ecrases,  coniques,  a  couleur  gris  brun,  avec 
pointe  blanche  ;  bourgeonnement  feutre  et  blanchatre,  les  folioles  precedentes  d'un  vert 
pale,  couvertes  super  d'un  duvet  lanugineux  epars  et  infer  completement  duveteuses  ; 
floraison  abondante  et  precoce,  elamines  plus  longues  que  le  pistil. 

Rameaux,  assez  forts,  a  ramifications  nombreuses;  a  l'etat  herbace,  d'un  vert  pale  veine 
de  rose,  souvent  lanugineux,  avec  larges  lenticelles  noiratres ;  a  Faoutement,  d'un  brun 
clair,  faiblement  strie;  noeuds  forts  et  plus  fonces,  a  diaphragme  faiblement  convexe  ; 
merithalles  moyens  qui  de  5  cm.  a  la  base  s'allongent  jusqu'a  6  et  10  dans  la  parlie 
moyenne  du  sarment;  bois  dense,  a  fine  moelle  blanche,  ne  depassant  pas  1/3  de  diametre ; 
vrilles  vertes,  a  2  lacets  tres  enroules,  rapidemenl  caduques;  enlre-feuilles  blanchatres. 

Feuilles,  moyennes  ou  sur-moyennes,  plutot  cor'diformes ,  planes  et  peu  epaisses, 
souples  et  coriaces,  a  bords  generalement  un  peu  incurves;  couleur  d'un  vert  franc  un 
peu  particulier  qui  rougit  de  bonne  heure  en  se  tachant  par  les  bords;  forme  peu  decoupee, 
les  lobes  inferieurs  peu  marques,  les  superieurs  generalement  mieux  dessines  par  des 
sinus  etroits  et  arrondis,  quelquefois  aussi  a  peine  indiques  ;  sinus  petiolaire  en  U  toujours 
ouvert,  un  peu  lyre,  les  autres  tres  etroits.  Quand  ils  s'accusent  et  que  la  feuille  devient 
quinquelobee,  les  deux  lobes  lateraux  et  le  superieur  sont  termines  par  une  longue  dent 
incurvee  et  l'ensemble  de  la  feuille  se  plisse  paries  bords;  denture  courte,  reguliere,  assez 
aigue,  a  fin  mucron  connivent;  la  face  superieure  de  la  feuille  est  lisse  et  moyennement 
brillante;  l'inferieure  garnie  d'un  feutrage  leger  forme  de  poils  sous-nerviens  et  d'un 
duvet  lanugineux  epars  qui  se  retrouve  souvent  aussi  sur  les  petioles  et  les  jeunes  rameaux  ; 
nervures  fines.  —  Petiole  de  longueur  egale  a  la  nervure  mediane,  assez  fort,  strie  de 
rouge,  formant  angle  de  45  avec  le  rameau,  legerement  obtus  avec  le  limbe.  Les  feuilles 
rougissent  de  bonne  heure  par  plaques  le  long  des  nervures ;  elles  passent  au  jaune  a  la 
defeuillaison,  precoce. 
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Fruits.  —  Grappes,  moyennes,  assez  irregulieres,  brievement  cylindriques,  serrees,  a 
une  ou  deux  epaules  courtes ;  pedoncule  solide,  assez  court,  vert,  mais  de  lignification 
rapide ;  les  grappes  sont  inserees  sur  les  3,  4,  5,  et  quelquefois  6e  nueuds  ;  poids  moyen 
de  150  a  200  grammes.  —  Grains,  moyens,  globuleux,  un  peu  deprimes  a  l'ombilic; 
diametre  variable  de  16  mm  sur  16  a  18mm  sur  18;  peau  f'erme,  epaisse  et  croquante,  d'un 
noir  brillant  masque  par  une  abondante  pruine  bleuatre,  moins  claire  que  celle  du  Portu- 
gais  et  surtout  du  Lasca;  courts  pedicelles  verts;  larges  disques  etroits,  marques  de  fortes 
lenticelles  et  passant  au  brun  vineux  a  maturite ;  saveur  simple  et  sucree,  un  peu  acidulee, 
moyennement  relevee ;  2a  3  pepins  courts,  gris  brun  ou  vineux,  a  bee  large,  legerement 
incurve,  peu  dessines,  avec  chalaze  brune,  peu  apparente  ;  maturite  generale  franchement 
precoce. 

Adrien  Berget. 


URBANITRAUBE 


Synonymie.  —  Weisse  muskirte  Urbanitraube  (Trummer).  —  Dishucha,  Talianzha 
shipnina,  Krupna  belina,  Dusuca  ranina,  Murzina  (clans  la  Groatie,  d'apres  Trummer, 
Nachtrag,  p.  7). 

Observations.  —  Ce  cepage  est  localise  a  peu  pres  dans  les  bassins  de  la  Save  et  de  la 
Drave,  affluents  du  Danube.  D'apres  Trummer,  on  le  rencontre  principalement  dans  la 
Slavonie  et  la  Croatie,  oil  il  inter viendrait  pour  une  large  part  dans  1'amelioration  des 
meilleurs  vins  blancs,  notamment  a  Moslavina  et  dans  les  envions  d'Agram. 

En  France  c'est  un  cepage  d'iinportalion  qui  n'a  pas  franchi  les  limites  des  champs  des 
collectionneurs. 

VUrbani  blanc  musque  est  une  vigne  qui  reclame  un  climat  chaud,  ou  les  vigonreux 
coups  de  soleil  de  l'ete  des  pays  du  centre  de  l'Europe;  elle  ne  developpe,  en  effet, 
toutes  ses  qualites  et  son  parfum  qu'a  la  complete  maturite,  et  c'est  seulement  a  cet  etat 
que  son  raisin  possede  la  fine  saveur  et  la  dose  elevee  de  Sucre  qui  sont  les  deux  princi- 
paux  caracteres  de  cette  variete. 

A  ce  point  de  vue,  c'est  peut-etre  un  bon  cepage  a  essayer  dans  les  climats  viticoles 
chaud s  pour  la  production  des  vins  de  liqueur;  mais  c'est  aussi  une  vigne  bonne  a  cultiver 
pour  la  production  du  raisin  de  table;  son  grain  possede  en  effet  une  pellicule  assez  epaisse, 
resistante,  capable  de  supporter  sans  souffrir  le  transport  et  1'emballage;  a  la  maturite  il  se 
dore  legerement ;  enfin  il  prend  normalement  un  developpement  egal  a  celui  des  belles 
varietes  de  Chasselas,  et,  avec  le  ciselage  bien  pratique,  on  pent  le  grossir  sensiblement ; 
le  poids  moyen  des  grains  est  de  2  gr.  5,  mais  il  pent  atteindre  facilement  4  grammes. 

La  grappe,  assez  volumineuse,  est  rustique  et  peu  sensible  aux  intemperies  qui  sur- 
viennent  a  la  floraison ;  de  toutes  les  maladies  cryptogamiques,  c'est  l'Oidium  qui  lui  cause 
le  plus  de  mal ;  toutefois  on  en  a  raison  avec  les  soufrages  ordinaires.  Le  Mildiou  ne 
sevit  pas  sur  le  feuillage  de  l'LIrbani  blanc  avec  une  intensite  aussi  grande  que  pourrait  le 
faire  supposer  le  feuillage  laineux  en  dessous  de  ce  cepage;  les  sulfatages  ordinaires  le 
mettent  a  l'abri  de  ce  parasite. 


BIBLIOGRAPHIE.  —  H.  Goethe  :  Handbuch  der  Ampelographie  (Berlin,  1887).  —  Trummer  :  Nachtrag 
zur  systematischen  classification  und  Beschreibung  der  in  Ilerzogthume  Steirmarck  workommenden 
Bebensorten  (Gratz,  1854).  —  B.  Goethe  :  Handbuch  der  Tafeltraubenkultur  (Berlin,  1894).  —  J.  de 
Bovasenda  :  Essai  d'une  ampelographie  universelle  (Paris,  Montpellier,  1881). 
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La  vigueur  de  l'Urbani  blanc  est  au-dessus  de  la  moyenne,  aussi  les  formes  restreinles 
lui  conviennent  peu ;  c'est  le  cordon  unilateral  qui  lui  plait  le  mieux,  avec  la  taille  a 
coursons  a  2  yeux  francs.  Si  la  plantation  est  serree,  la  pousse  devient  forte,  les  yeux  de 
la  base  des  sarments  perdent  leur  fertilite  et  il  faut  recourir  a  la  taille  a  long  bois,  simple 
ou  double  suivant  le  cas. 

DESCRIPTION.  —  Souche,  de  vigueur  sur-moyenne;  tronc  assez  fort,  recouvert  d'une 
ecorce  s'enlevant  en  fines  lanieres. 

Bourgeons,  gros,  coniques,  evases,  enfermes  dans  des  ecailles  brunes,  ecartees  au  sommet, 
oil  se  montre  une  bourre  cotonneuse  roussatre ;  bourgeonnement  blanc  laineux,  legere- 
ment  carmine  sur  le  bord  des  jeunes  feuilles ;  jeunes  feuilles  etalees,  a  3-5  lobes,  d'un 
blanc  jaunatre,  avec  des  nervures  vertes  et  un  soupcon  de  carmin  clair  au  pourtour, 
duveteuses  sur  les  deux  faces,  et  surtout  a  la  parlie  inferieure. 

Rameaux,  assez  gros,  semi-eriges,  de  couleur  vert  pale  a  l'etat  herbace,  et  tres  legerement 
stries  de  quelques  lignes  violet  pale;  rameaux  ligneux,  aplatis,  presentant  une  teinte  fauve 
le  long  des  merithalles  qui  sont  fortement  stries,  et  une  couleur  brun  vineux  au  niveau 
desnoeuds;  noeuds  tres  forts,  deprimes;  cloisons  des  nceuds  minces,  bi-concaves  ;  vrilles 
assez  fortes,  mais  caduques  pour  la  plupart;  moelle  abondante. 

Feuilles,  sur-moyennes  ou  grandes,  sensiblement  aussi  longues  que  larges,  fermes  et 
epaisses,  5-lobees,  devenant  3-lobees  par  la  fusion  des  2  lobes  lateraux  inferieurs ;  sinus 
lateraux,  superieurs  au  moins  profonds ;  sinus  petiolaire  en  lyre,  ferme  le  plus  souvent 
dans  les  feuilles  adultes;  face  superieure  creusee  en  cuvette  par  suite  du  relevement  des 
bords,  d'un  vert  jaunatre,  glabre,  fortement  gaufree,  et  presentant  des  macules  jaunes 
entre  les  nervures,  sur  le  parencbyme  ainsi  qu'a  la  peripheric ;  face  inferieure  d'un  vert 
pale,  recouverte  entierement  sur  le  parencbyme  et  les  nervures  par  un  duvet  araneeux 
tres  abondant;  dents  grandes,  inegales,  en  deux  series,  obtuses  et  mucronees;  nervures 
vert  pale,  legerement  violacees  a  leur  naissance.  —  Petiole  un  peu  plus  court  que  la 
nervure  mediane,  grele,  d'un  vert  pale,  parfois  lave  de  violet  clair;  a  angle  aigu  avec  le 
sarment  et  oblus  avec  le  plan  du  limbe. 

Fruits.  —  Grappes,  situees  un  peu  haut  sur  le  sarment,  au  5e  noeud,  1,  2  par  pampre, 
sur-moyennes,  cylindriques  ou  quelquefois  cylindro-coniques,  ailees,  longues  de  14  a 
15  centimetres,  et  pesant  en  moyenne  180  a  200  grammes,  avec  un  maximum  de  270  a 
300  grammes;  pedoncule  grele,  ligneux  a  sa  base  a  la  maturite  ;  rafle  grele;  pedicelles 
courts,  avec  un  bourrelet  assez  fort,  recouvert  de  nombreuses  lenticelles  verruqueuses. 
—  Grains,  gros,  legerement  ovoides,  allonges,  d'un  vert  pale,  jaunatre  a  la  maturite,  tres 
serres  dans  la  grappe,  mesurant  en  moyenne  16x17  millimetres  et  pesant  en  moyenne 
2  gr.  5  avec  un  maximum  de  4  grammes ;  pruine  abondante  et  blanche ;  ombilic  souvent 
gros  et  tres  apparent;  peau  assez  epaisse;  chair  abondante  mais  fondante  ;  jus  abondant, 
sucre  et  tres  legerement  parfume  a  la  maturite;  pepins  2,  3  par  grain. 

E.  Durand. 
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NOIR   GLADY 


Observations.  —  Le  Noir  Glady  est  une  obtention  de  M.  Besson  pere,  de  Marseille; 
il  est  sorti,  en  1865,  d'un  semis  de  pepins  recueillis  sur  diverses  varietes  de  vignes 
precoces  pour  la  table,  sans  qu'il  soit  possible  de  dire  si  c'est  un  descendant  direct  d'une 
variete  connue,  ou  le  produit  d'une  fecondation  croisee. 

Les  yeux,  dans  les  sarments  du  Noir  Glady,  sont  fertiles  des  la  base ;  aussi  la  taille 
courle  lui  suffit,  et  etant  donnee  sa  vigueur,  c'est  en  cordons  de  deux  metres  a  deux  metres 
et  demi  qu'il  faut  le  conduire,  avec  8  ou  10  coursons.  Peu  exigeant  sous  le  rapport  du 
porle-greffe  et  du  sol,  ce  cepage  possede  une  fertilite  assez  grande  et  soutenue,  donnant 
une  et  souvent  deux  grandes  grappes  par  pampre.  Sa  maturite  arrive  bien  apres  celle  d'un 
autre  gain  du  meme  semeur,  le  Noir  hMif  de  Marseille,  que  nous  tenons  pour  superieur 
a  celui-ci.  Pulliat  le  donne  comme  murissant  avant  le  Portugais  bleu ;  nous  le  croyons 
plus  tardif  que  ce  dernier,  et  c'est  tout  a  fait  a  la  fin  de  l'epoque  precoce  que  nous  croyons 
devoir  le  placer,  tres  pres  meme  des  cej3ages  de  lre  epoque.  La  coloration  violet  fonce 
de  ses  grappes  est  assez  longue  a  s'etablir  completement  sur  la  lotalite  de  la  surface  du 
grain,  qui,  assez  longtemps,  laisse  percer  son  fond  vert. 

Peu  ou  pas  coularde,  cette  variete  se  montre  rustique,  et  feconde  convenablement  ses 
fleurs,  aussi  ses  grappes  sont  le  plus  souvent  assez  serrees.  Elle  ne  presente  aucune  parti- 
cularite  vis-a-vis  des  maladies  cryptogamiques,  et  souffre  du  Mildiou  et  de  TOi'diiim 
comme  la  plupart  des  Vinifera;  toutefois  elle  montre  une  certaine  endurance  et  conserve 
assez  bien  ses  grappes  sur  les  pampres  apres  la  maturite.  Son  aire  de  culture  ne  s'est  pas 
beaucoup  etendue  au  dela  des  limites  des  champs  des  collectionneurs  et  des  ampelophiles. 
D'ailleurs,  ce  cepage  n'a  rien  qui  puisse  le  faire  emerger  au  milieu  de  la  foule  deja  si 
compacte  des  varietes  de  vignes  :  en  dehors  de  sa  fine  saveur  musquee,  fort  agreable, 
mais  qui  ne  surpasse  pas  en  valeur  celle  de  diverses  varietes  plus  meritantes,  le  Noir 
Glady  n'a  aucune  des  qualites  de  seduction  que  doit  presenter  une  variete  a  raisin  de  table  ; 
ses  grandes  grappes  cylindro-coniques  sont  assez  volumineuses,  mais  elles  sont  faites  de 
grains  spheriques  trop  petits ;  il  faudrait  lui  appliquer  un  ciselage  des  plus  intenses,  et 
encore  ne  pourrait-on  esperer  obtenir  avec  cette  pratique  les  gros  grains  que  Ton  demande 
aux  raisins  de  table.    Le  Noir  Glady,    en  effet,  a  quelque    chose  de  sauvage,   clans    sa 


BIBLIOGRAPHIE.  —V.  Pulliat  :  Les  Raisins  precoces  pour  le  vin  et  la  table  (Montpellier,   1897) 
Besson  fils  :  Catalogue  general  descriptif  et  illustre  des  collections  de  vignes. 
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physionomie,  sa  vigueur,  la  forme  de  son  feuillage  et  de  son  grain.  Comme  raisin  a  vin, 
le  Noir  Glady  a  encore  moins  davenir,  car  il  ne  peut  faire  des  vins  ordinaires  de  table  a 
cause  de  sa  saveur  musquee,  et  d'un  autre  cote  il  ne  peut  pretendre  a  rivaliser  avec  les 
varietes  de  Muscat  usitees  dans  la  preparation  des  vins  de  liqueur. 

DESCRIPTION.  —  Souche,  de  vigueur  moyenne ;  tronc  peu  developpe. 

Bourgeons,  gros,  coniques,  enveloppes  dans  des  ecailles  brunes,  un  peu  ouverts  a  la 
pointe  oil  sort  une  bourre  cotonneuse  grise ;  bourgeonnement  duveteux  blanc ;  jeunes 
feuilles  vert  jaunatre  clair,  avec  un  soupcon  de  grenat,  portant  sur  leurs  deux  faces  un 
leger  duvet  blanc  emane  du  bourgeon. 

Rameaux,  gros  et  longs,  a  section  legerement  deprimee,  eriges,  de  teinte  vert  pale  plus 
on  moins  vineux  violace  a  l'etat  herbace,  de  couleur  noisette  avec  des  stries  plus  foncees 
a  l'etat  ligneux  ;  noeuds  peu  renfles;  cloisons  minces,  bi-concaves  ;  moelle  abondante; 
vrilles  peu  nombreuses  et  greles,  vert  pale,  souvenl  lavees  de  violet  clair. 

Feuilles,  moyennes  et  sous-moyennes,  sensiblement  aussi  longues  que  larges,  5-lobees, 
devenant  quelquefois  3-lobees  par  soudure  des  deux  lobes  lateraux  superieurs;  sinus 
lateraux  assez  profonds  et  arrondis  ;  sinus  petiolaire  en  lyre,  souvent  ferine  dans  les 
feuilles  adultes ;  face  superieure  d'un  vert  fonce,  plane,  avec  les  bords  quelquefois  releves 
en  cuvette,  lisse  et  luisante,  completemenl  glabre  ;  face  inferieure  d'un  vert  pale  et  glabre ; 
dents  inegales,  aigues,  bordees  de  jaune  ;  nervures  fortes,  Ires  saillantes  en  dessous  de  la 
feuille,  et  se  detachant  Ires  nettement,  en  dessus,  par  leur  teinte  jaune  qui  tranche  sur  le 
vert  fonce  du  parenchyme ;  a  leur  surface,  en  dessous  de  la  feuille,  il  existe  quelques  fils 
laineux.  — Petiole  assez  fort,  aussi  long  que  la  nervure  mediane  de  la  feuille,  de  meme 
couleur  que  le  sarment  herbace,  avec  tons  vineux  violaces  tres  accentues,  faisant  un  angle 
presque  droit  avec  le  sarment  et  obtus  avec  le  limbe  ;   defoliation  tardive. 

Fruits.  —  Grappes,  situees  aux  4e  et  oe  noeuds,  grandes  et  grosses,  cylindro-coniques, 
ailees,  pointues,  mesurant  de  20  a  22  centimetres  de  long,  de  10  a  12  de  large,  pesant  en 
moyenne  160  a  180  grammes,  avec  un  poids  maximum  de  250  a  300  grammes;  pedoncule 
gros  et  fort,  court,  vert  pale,  avec  des  tons  violet  fonce,  se  lignifiant  completement  a  la 
maturite ;  rafle  forte,  de  couleur  verte  melangee  de  violet  dans  les  parties  eclairees;  rami- 
fications courtes  ;  pedicelles  courts,  greles  et  verruqueux ;  bourrelet  fort,  avec  lenlicelles 
grises  ;  pinceau  court,  bien  adherent  aux  grains  et  grisatre.  —  Grains,  de  dimensions 
moyennes,  sensiblement  spheriques,  mesurant  de  10  a  12  millimetres  de  diametre,  et 
pesant  en  moyenne  1  gramme,  de  couleur  violet  fonce  tirant  au  bleu  a  la  maturite; 
pruine  abondante  et  blanc  bleualre  ;  oinbilic  peu  apparent;  peau  assez  epaisse  et  posse- 
dant  une  certaine  resistance;  pulpe  peu  abondante  et  fondante ;  jus  incolore,  a  saveur 
sucree  et  relevee  d'un  fin  parfum  de  muscat,  rappelant  celle  du  Muscat  de  Hambourg ; 
maturite  fin  de  Tepoque  precoce  ;  pepins  2  ou  3. 

E.  Durand. 


ARINTHO 


Synonymie.  —  Arintiio,  Arinto  ( Estremadura ,  Alemtejo,  Beira  Alta  e  Douro).  — 
Arintho-Cercial  (?)  (Minho,  Teixeira  Gyrao).  —  Almafego  (?)  (quelques  localites  du 
Ribatejo).  —  Boal  ( Traz-os-Montes ,  Taveira  de  Carvalho).  —  Mindeza  (Aveiro).  — 
Esgana-Cao  (?)  (Aveiro,  Seven  do  Vouga,  Teixeira  cle  Carvalho). 

Historique  et  origine.  —  L'Arintho  est  un  cepage  blanc,  Ires  apprecie  et  renomme; 
il  est  connu  depuis  longtemps  en  Portugal.  Vicencio  Alarte,  en  1712,  dans  la  premiere 
edition  de  son  oeuvre  classique  :  Agricultura  das  vinhas,  fait  une  mention  speciale  de  ce 
cepage  :  «  Les  raisins  d'Arintho  (uvas  Arintas,  dans  le  texte  portugais)  sont,  dit-il, 
d'excellente  qualite,  et  ils  sont  bons  a  manger;  ils  produisent  le  meilleur  vin,  toujours 
abondant,  ils  sont  si  rustiques  qu'ils  resistent  a  toute  influence  climaterique ;  l'Afintho 
est  un  cepage  tardif,  il  demande  des  terrains  riches,  et  il  va  tres  bien  dans  les  terres 
humides  ;  il  reussit  aussi  bien  dans  les  terres  hautes;  cependant  ce  cepage  dans  ces  terres 
de  coteau  ne  produit  pas  autant  de  fruit,  et  il  ne  murit  pas  ses  fruits  en  meme  temps  que 
les  autres  cepages  »  (p.  76  de  l'edition  de  1818).  Avellar  Brotero,  le  celebre  bolaniste 
portugais,  qui,  en  1788,  publia  son  Trait  e  de  botanique,  fait  aussi  a  cette  epoque  une 
allusion  aux  raisins  d'Arintho,  en  disant  au  tome  II  de  son  ouvrage  (p.  608)  que  ce  cepage 
produit  des  raisins  menus  et  acides. 

L'Arintho  est  done  un  cepage  qui  etait  connu  et  cultive  en  Portugal,  au  moins  pendant 
le  premier  quart  du  xvme  siecle.  II  est  hors  de  doute  qu'il  etait  deja  renomme  par  ses 


BIBLIOGRAPHIE.  —  Vicencio  Alarte  :  Agricultura  das  vinhas  e  ludo  que  pertence  a  ellas  ale  perfeilo 
recolhimento  do  vinho,  e  relacao  dos  suas  virtudes,  e  da  cepa,  vides,  folhas,  e  borras  (Lisbua,  Na  Impressao 
regia  lre  edition,  1712,  p.  26  cle  l'edition  de  1818).  —  Felix  de  Avellar  Brotero  :  Compendio  de  Botanica 
(1788,  p.  608,  t.  II  de  Tedition  de  1839).  —  Constantino  Boteliio  de  Lacerda  Lobo  :  Memoria  sobre  a 
cultura  das  vinhas  em  Portugal  (Academia  Real  das  Sciencias  de  Lisboa,  1790).  —  Vicente  Coeliio  de 
Seabra  Silva  Felles  :  Memoria  sobre  a  cultura  das  videiras  e  a  manufactura  dos  vinhos  (Academia  Real 
das  Sciencias  de  Lisboa,  1790).  —  Francisco  Soares  Franco  :  Diccionario  de  Agricultura  (Lisboa,  1800). 
—  Teixeira  Gyrao  :  Tratado  theorico  e  pratico  da  agricultura  das  vinhas,  da  extraccao  do  mosto,  bondade 
e  conservacao  dos  vinhos  e  da  distillacao  dos  aguardentes  (  1822).  —  Dr  Jose  Maria  Grande  :  Guia  e  Manual 
do  Cultivador  (p.  261,  t.  II,  Lisboa,  1849).  —  Antonio  Augusto  de  Aguiar  :  Memoria  sobre  os  processos  de 
vinificacao  no  reino  (Lisboa,  1866-1867).  —  Ferreira  Lapa  :  Memoria  sobre  os  processos  de  vinificacao 
no  reino  (Lisboa,  1866-1867).  —  Visconde  de  Villa  Maior  :  Manual  de  viticultura  pratica  (p.  434  a  437, 
Coimbra,  1875).  —  Jose  Taveira  de  Carvalho  Pinto  de  Menezes  :  Apontamentos  para  o  estudo  da  ampe- 
lographia  portugueza  (Bolelim  da  Direccao  Geral  de  Agricultura,  6e  anno,  n°  7,  Lisboa,  p.  610  a  615).  — 
Cincinnato  da  Costa  :  Le  Portugal  vinicole.  Recherches  sur  Tampelographie  et  la  valeur  cenologique  des 
principaux  cepages  du  Portugal  (Lisbonne,  Imprimerie  Nationale,  1900). 
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vins  exquis,  dans  la  pelile  mais  tres  remarquable  region  vinicole  de  Bucellas,  au  temps 
dn  marquis  de  Pombal,  et  que  ce  cepage  fut  un  de  ceux  epargnes  dans  le  Ribatejo, 
quand  le  celebre  ministre  de  Don  Jose  Ier  ordonna  Farrachage  des  vignes  pour  semer  du 
ble  dans  les  terrains  profonds  et  fertiles  de  la  vallee  du  Tage  (Alvara  du  26  octobre  de 
1765).  Au  centre  du  pays,  dans  la  province  de  Beira,  Coelho  de  Seabra  nous  parle,  en 
1790,  de  la  variele  Arinlho,  el,  a  cette  meme  epoque,  Lacerda  Lobo  fait  des  allusions 
tres  speciales  a  ce  meme  cepage.  L'Arintho  est  done  un  des  cepages  les  plus  anciens  en 
Portugal  et  des  plus  repandus  dans  tout  le  pays. 

Quant  a  son  origine  on  ne  peul  rien  avancer  de  certain.  Antonio  Augusto  de  Aguiar,  dans 
ses  Conferences  vinicoles  (1876),  affirme  que  FArintho  portugais  n'est  autre  que  le  Riesliny 
du  Rhin.  On  a  meme  pretendu  que  ce  cepage  si  renomme  de  1'Allemagne,  oil  il  produit 
les  celebres  vins  de  Johannisberg  et  de  la  Moselle,  a  ete  importe  presque  en  meme  temps 
en  Espague  et  en  Portugal,  oil  il  se  generalisa  dans  les  plantations,  et  fut  connu  dans 
les  deux  pays  sous  les  noms  de  Pedro-Ximenes  en  Espagne,  et  FArintho  en  Portugal. 
En  Espagne,  le  cepage  d'origine  allemande  aurait  surtout  pris  place  dans  les  vignobles 
de  la  province  de  Malaga,  ou  il  aurait  ete  priucipalement  preconise  par  le  cardinal 
Pedro  Ximenes  qui  lui  aurait  donne  son  nom.  En  Portugal,  ce  serait  a  Bucellas  que  le 
plant  de  la  vallee  du  Rhin  aurait  d'abord  ete  introduit,  se  generalisant  plus  lard,  avec  le 
nom  de  Arinlho,  a  d'aulres  regions  viticoles  du  pays.  II  semble  cependant  que  le  Pedro 
Ximenes  de  Malaga  et  FArintho  de  Bucellas  n'onl  rien  de  commun  avec  le  fameux 
cepage  allemand,  et  qu'il  faul  chercher  ailleurs  Forigine  de  ces  deux  precieux  cepages 
d  Espagne  et  du  Portugal. 

Aire  geographique.  —  L'Arintho  est  un  cepage  Ires  repandu  en  Portugal.  On  le  trouve 
cultive  en  10  districts  du  royaume,  faisant  parlie  des  plantations  des  vignobles  de  plus  de 
75  arrondissements  (concelhos). 

Son  siege  principal  est  a  Bucellas,  petite  region  vinicole  au  nord-est  de  Lisbonne, 
pres  de  Arruda  dos  Vinhos,  dans  les  terrains  marginaux  du  Tage,  mais  son  aire  geogra- 
phique s'etend  depuis  le  Douro,  au  nord,  jusqu'aux  districts  de  Portalego  et  Svora,  dans 
FAlemlejo,  au  sucl.  On  le  trouve  a  Alijo,  Chaves,  Sabrosa,  Villa  Ponca  de  Aguiar, 
Agueda,  Anadia,  Aveiro,  Malhada,  Oliveira  de  Bairro,  Vajos,  Arganil,  Cantanhede, 
Coimbra,  Figueira  do  Foz,  Goes,  Souza,  Miranda  do  Gorvo,  Oliveira  do  Hospital, 
Poiares,  Taboa,  Mangualde,  Santa  Cimba-Dao,  Pinhel,  Caslello  Branco,  Fundao,  un 
peu  partout  dissemine  dans  les  plantations  de  toule  FExtremadura,  surtout  et  particu- 
lierement  localise  a  Bucellas,  oil  il  forme  la  base  de  l'encepagement  de  tous  les 
vignobles. 

L'Arintho  est  un  des  cepages  les  plus  generalises  dans  les  vignobles  portugais,  oil  il  est 
toujours  tres  apprecie  pour  la  fabrication  des  vins  blancs,  auxquels  il  imprime  un  carac- 
lere  tout  a  fait  particulier  de  vigueur  et  de  legerete  et  aussi  de  finesse.  Cependant,  e'est 
a  Bucellas  qu'il  acquiert  toute  la  perfection  pour  la  production  des  vins  blancs  legers 
de  table,  delicats  et  parfumes.  La  region  viticole  de  Bucellas  est  formee  par  une  longue 
vallee  qui  suit  le  cours  de  la  riviere  de  Bemputa,  completee  par  les  coteaux  montagneux 
qui,  au  nord-ouest  du  Tage,  font  partie  des  regions  de  Sabrasa  et  Arruda.  Elle  comprend 
les   localites  de  Romeira,   Villa  de  Rei,  Villa  Nova,   Bucellas,  Bemputa,  Freixial,   Via 
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Longa,  Panhoes  etPintem,  ou  se  IrouvenL  les  plantations  les  plus  renommees  de  la  region. 
C'est  loujours  dans  les  sols  cretaces  on  marneux  que  les  vignes  d'Arintho  produisent  les 
meilleurs  vins. 

Ampelographie  comparee.  —  On  confond  quelquefois  l'Arintho  avec  le  Boal;  pour 
quelques  viticulteurs,  l'Arintho  n'est  qu'une  variation,  due  au  climat  et  au  terrain,  du 
type  Boal,  tres  repandu  dans  le  centre  du  pays,  surtout  dans  l'Exlremadura. 

II  y  a  plusieurs  Boal  en  effet  qui  derivent  tous  d'un  type  commun.  On  distingue,  dans 
ce  groupement  de  cepages  blancs,  le  Boal  branco,  le  Boal  d Alicante,  le  Boal  Cachudo, 
le  Boal  Bonifacio,  le  Boal  Conasguenho,  le  Boal  de  Hespanha,  le  Boal  de  Santarem,  etc., 
lesquels  ont  tous  plus  on  moins  des  caracteres  qui  se  ressemblent,  et  les  reunissent  dans 
un  meme  type.  Les  Boals  sont  d'ordinaire  des  cepages  a  grands  rendements,  avec  une 
assez  grande  vigueur,  produisant  beaucoup  de  grandes  grappes  coniques  ou  pyrami- 
dales,  avec  des  grains  de  grandes  dimensions  et  arrondis.  lis  presentent  plus  ou  moins 
une  coloration  homogene,  d'un  jaune  dore,  dans  les  pellicules  de  leurs  grains,  et  ils  donnent 
d'ordinaire  des  mouts  faibles,  peu  sucres,  et  en  consequence  des  vins  de  faible  teneur 
alcoolique.  Ceci  dans  les  terrains  du  centre  du  pays,  dans  l'Extremadura,  le  Baguia  et  le 
littoral  du  Tage,  oil  la  fertilite  du  terrain  pousse  les  vignes  a  un  grand  developpement,  mais 
oil  elles  produisent  des  vins  pauvres  et  peu  nerveux.  A  File  de  Madere,  le  Boal  presente 
d'autres  caracteres,  il  se  developpe  moins,  produit  moins  abondamment,  mais  par  contre 
ses  mouts  sont  beaucoup  plus  sucres  et  ses  vins  assez  alcooliques.  A  Aljorve  aussi  le  vin 
de  Boal  est  presque  un  vin  de  liqueur.  D'ordinaire  le  Boal  donne  un  rendement  de  70  a 
80  litres  de  moiit  par  100  kilos  de  vendange,  mouts  peu  sucres  et  d'une  teneur  acide 
computee  en  acide  sulfurique  de  3  0/00-  L'Arintho  est  au  contraire  un  cepage  de  bon  ren- 
dement, plus  delicat  que  le  Boal,  avec  de  grandes  feuilles  un  peu  bullees  a  la  page  supe- 
rieure,  duveteuses  a  la  page  inferieure,  produisant  des  grappes  tres  caracteristiques  par 
leur  forme  particuliere  en  tele  de  clown,  tres  ramifiees,  avec  des  grains  arrondis,  de 
petites  dimensions,  verdatres,  pointilles  a  leur  surface  de  tres  petites  taches  noires.  Les 
grappes  d'Arintho,  quoique  moyennes,  sont  d'ordinaire  beaucoup  plus  petites  que  celles 
des  cepages  Boal.  Elles  ont  18  a  20  centimetres  de  longueur,  tandis  que  les  Boals  ont 
souvent  une  longueur  de  25  a  30  centimetres.  L'Arintho  donne  un  rendement  moyen  de 
70  °/0,  et  ses  mouts  sont  assez  riches  en  acidite,  marquant  quelquefois  7  et  8  °/00  d'acidite 
totale  calculee  en  acide  sulfurique  mono-hydrate. 

Un  autre  cepage  qu'on  a  voulu  aussi  identifier  a  l'Arintho  c'est  le  Sercial  ou  Esjane- 
cao.  Ce  cepage  fait  partie  des  plantations  de  Bucellas,  et  il  contribue  a  la  haute  valeur 
de  ces  vins,  par  son  parfum,  par  son  tiprete  en  meme  temps  que  par  son  gout  frais  et 
exquis.  On  peut  meme  dire  que  les  meilleurs  et  les  plus  renommes  vins  de  Bucellas  sont 
formes  par  les  mouts  provenant  des  raisins  de  ces  deux  cepages,  l'Arintho  et  l'Esjane, 
mais  ils  n'ont  rien  de  commun  entre  eux.  Ce  sont  deux  cepages  tout  a  fait  distincts,  par 
leur  port,  par  leur  vigueur,  par  tous  leurs  caracteres  de  vegetation  et  par  les  produils 
qu'ils  donnent.  Le  Sercial,  ou  Esjane,  porte  des  grappes  petites,  tres  courtes,  avec  des 
pedoncules  tres  peu  developpes.  II  dose  d'ordinaire  de  4  a  5  °/00  d'acidite  totale  dans  les 
pulpes  de  ses  raisins,  et  il  a  la  grande  qualite  de  produire  des  mouts  qui  se  clarifient  tres 
rapidement.  Pour  ce  motif,  ce  cepage  remplit  un  tres  bon  role  dans  la  vinification  a 
Bucellas. 
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M.  Duarte  d'Oliveira  pense  que  l'Arintho,  de  Bucellas,  n'est  autre  que  le  Rabija to- 
Respigueiro  dunord,  de  la  region  du  Douro  et  Traz-os-Montes.  Je  ne  connais  pas  assez  bien 
cette  variete  de  Rabijato  pour  pouvoir  emettre  une  opinion  ferme,  mais,  d'apres  la 
degustation  des  vins  de  ce  cepage,  il  me  semble  que  s'il  est  identique  a  l'Arintho,  le 
climat,  le  terrain  et  la  culture  ont  eu  une  bien  grande  influence  pour  differencier  son  vin 
de  celui  du  cepage  de  Bucellas. 

En  Portugal,  on  a  cm  longtemps  que  l'Arintho  est  une  variation  du  Riesling  des 
Allemands.  M.  Aguiler,  en  1874,  a  dit  qu'entre  ces  deux  cepages  il  n'y  avait  pas  de 
differences  sensibles.  Or  le  Riesling  est  un  cepage  bien  different,  a  petites  grappes  suppor- 
lees  par  des  pedoneules  assez  courts,  possedant  des  feuilles  moyennes,  lanugineuses  k  la 
page  inferieure ;  ses  grains  sonf  pelits  et  arrondis,  a  pellicule  mince  et  doree,  tres  serres 
les  uns  contre  les  aulres.  Ses  vins  ont  une  suavite  particuliere  resultant  de  la  richesse 
sucree  de  ses  mouts. 

Culture  et  vinification.  —  II  n'y  a  rien  de  particulier  dans  la  culture  de  l'Arintho  a 
Bucellas,  ou  dans  les  an  tres  regions  vinicoles  du  Portugal  oil  ce  cepage  fait  partie  des  plan- 
tations. On  defonce  le  terrain  a  la  profondeur  de  0  m  75  a  un  metre,  et  dans  de  longues 
tranchees  faites  a  cette  profondeur  (qu'on  appelle  man/as)  on  plante  les  boutures. 
Les  vignes  sont  supportees  par  des  echalas,  a  forme  basse,  a  la  taille  Guyot  avec  ses 
multiples  variations. 

L'Arintho  est  assez  attaque  par  les  maladies  cryptogamiques,  surtout  par  le  Mildiou, 
qui,  certaines  annees,  fait  des  degats  enormes  ;  les  traitements  cupriques  appliques  a  temps 
sont  cependant  efficaces  contre  cette  maladie. 

Les  meilleurs  vins  de  Bucellas  sont  faits  sans  fermentation  avec  le  marc.  L'Arintho  est 
soumis  a  un  foulage  peu  long,  par  les  fouloirs  mecaniques  ou  au  moyen  des  pieds  des 
lajareiros,  et  le  jus  coule  dans  des  cuves  ou  dans  des  lajores ;  le  lajore  est  le  recipient 
generalement  adopte  pour  les  fermentations.  lis  sont  formes  par  de  grandes  cuves  rectan- 
gulaires  en  pierre,  de  la  capacite  de  15  a  20  pipes  de  vin,  d'une  hauteur  de  1  metre  ou 
1  m  20  a  peu  pres. 

D'ordinaire  on  n'egrappe  pas  les  raisins,  et  il  est  des  vignerons  qui  laissent  leurs  vins 
fermenter  avec  le  marc,  c'est  ce  qu'ils  appellent  faire  les  vins  de  curtimenta.  Les  vins 
sont  plus  colores  et  plus  gros,  plus  difficiles  a  clarifier,  et  ont  moins  de  valeur  comme 
vins  de  table.  Les  bons  vins  d'Arinlho  sont  faits  en  blanc  et  proviennent  de  raisins  recoltes 
non  encore  tres  miirs.  Les  raisins  tres  mors  donnent  des  vins  un  peu  fades,  sans  la 
vivacite  et  la  fraicheur  qu'on  demande  a  cette  classe  de  vins,  et  que  l'Arintho  possede 
a  un  haut  degre  quand  il  est  recolte  a  1'epoque  convenable.  L'Arintho  produit  des  mouts 
qui  se  clarifient  rapidement  apres  la  fermentation,  et  deposent  de  grandes  quantites  de 
ferments. 

Voici  la  composition  des  raisins  d'Arintho  et  des  vins  produits  par  ce  cepage,  d'apres 
les  analyses  qui  ont  ete  faites  sous  ma  direction  au  Laboratoire  de  fermentations  et  de 
technologie  agricole  de  l'lnstitut  agronomique  de  Lisbonne. 
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ETUDE    SUR    LA    COMPOSITION    PHYSIQUE    ET    CIIIMIQUE    DES    RAISINS    DE    L'ARINTIIO 

Recolte  de  1899. 

I.  —  Etude  physique 

Nomhre  de  pdpins. 


Pokls  el  dimensions  de  la  grappe. 

Poids  moyen  (grammes ) 440 

longueur 0m  21 

largeur  maximum  au  tiers  superieur  0  m  1 2 


Dimensions 


Poids  el  dimensions  des  grains. 

Poids  moyen  ( grammes ) 1 .  57 

I  diametre  longitudinal 0m  015 


diametre  transversal. .  .  . 
Constitution  de  la  grappe. 


0m013 


Rafles 2.4b 

Grains 97.55 


Constitution  du  grain. 


Pulpe. 
Peaux 
Pepins 


100.00 

85.75 
9.44 
4.81 

100.00 


Sur  100  grains. 


Rendement  en  mout. 
En  poids  : 


100  kilogr.  de  raisins,  grappes  completes  (avec 

rafles)  produisent 80  k.  08 

100  kilogr.  de  raisins  (sans  rafles)  produisent.     82  k.  10 

En  volume  : 

100  kilogr.  de  raisins,  grappes  completes  (avec 

rafles  )  produisent 72  1.  00 

100  kilogr.  de  raisins  (sans  rafles)  produisent.     74  1.  50 

Densite-glucomelre. 

Densite  a  15  degres  centigrades 1 102 

Degre  glucometrique  (Guyot),    corrige  a   15° 

centierades 21 .76 


Etude  ciiimique 


Composition  chimique  de  la  pulpe 
x/s 


85.71 


du  poids  des  grai 
iMout) 

Eau 75.15 

Sucre  fermentescible 20 .  03 

Acidite  totale  ( II2  SO'' ) 0. 35 

Matieres  azotees 0 .  26 

Ligneux  insoluble 2. 10 


Matieres  non  dosees. 
Matieres  minerales... 


1.98 
0.13 


Composition  chimique  des  peaux  - 
du  poids  des  grains. 


Eau... 
Tanin. 


100.00 


68.42 

traces 


Acidite  totale  (II2  SO''; 
Ligneux  et  non  dose . . 
Matieres  minerales... 


Compost! 


lion  chimique  des  rapes  =5.45 
du  poids  de  la  grappe. 


0.41 

29.52 

1.65 

100.00 


Eau 

Tanin 

Malieres  resineuses  .  . 
Acidite  totale  (IPSO1 
Ligneux  et  non  dose\ . 
Matieres  minerales..  . 


51.59 

0.32 
3.25 
0.15 
41.06 
3.03 

100.00 


Poids  el  dimensions  de  la  grappe. 


Recolte  de  1902. 

I.  —  Etude  physique 


Poids  moyen  ( grammes ) 437 

i  longueur 0m16  a0m  18 
largeur  maximum  au  tiers 
superieur 0  m  13  a  0  m  1 4 

Poids  et  dimensions  des  grains. 
Poids  moyen  (grammes) 1 .51 


Dimensions 


diametre  longitudinal 0  m  015 

diametre  transversal 


0^013 


Constitution  de  la  grappe. 


Rafles 3.00 

Grains 97.00 


Constitution  du  grain. 


Pulpe . . 
Peaux . 
Pepins. 


100 

00 

88 

02 

8 

12 

3 

86 

100.00 
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Nombre  de  pipins. 

Sur  100  grains 153 

Rendement  en  mout. 
En  poids  : 
100  kilogr.  de  raisins,  grappes  completes  (avec 

rafles )  produisent 75  k.  46 

100  kilogr.  de  raisins  (sans  rafles)  produisent.     77  k.  80 


En  volume  : 
100  kilogr.  de  raisins,  grappes  completes  (avec 

rafles)  produisent 70  1.  10 

100  kilogr.  de  raisins  (sans  rafles)  produisent.     72  1.  30 

Densite-glucometre. 

Densite  a  15°  centigrades 1075 

Degre   glucometrique  (Guyot),  corrige    a  15° 
centigrades 18.5 


Etude  chimique 


Composition  chimique  de  la  pulpe  ■. 
du  poids  des  grains. 
( Mout ) 


88.02 


Eau 77 .  15 

Sucre  fermentescible 16. 12 

Acidite  totale  ( IP  SO'- ) 0 . 52 

Matieres  azotees 0 .  40 

Ligneux  insoluble 0 .  50 

Matieres  non  dosees 5.17 

Matieres  minerales 0.14 

100.00 

Composition  chimique  des  peaux  =  8.  12 
du  poids  des  grains. 

Eau 73.65 

Tanin traces 


Acidite  totale  (II2  SO*) 0.57 

Ligneux  et  non  dose 22 .  22 

Matieres  minerales 3 . 56 


100.00 


Composition  chimique  des  rafles  =  3  °/0 
du  poids  de  la  grappe. 

Eau 54.20 

Tanin 0.40 

Matieres  resineuses '. 1.15 

Acidite  totale  (H2  SO4) 0.13 

Ligneux  et  non  dose 39 .  35 

Matieres  minerales 4.77 


100.00 


L'Arintho  d'Alpiarca,  comme  celui  qui  est  cultive  dans  tout  le  Ribatejo,  a  Almeiria, 
Santarem,  Salvaterra,  Cartaxo,  etc.,  est  le  meme  cepage  de  Bucellas;  cependant,  a  cause 
des  terrains  profonds  et  riches  des  alluvions  du  Tage,  le  plant  dans  celte  region  ne  donne 
pas  de  produits  aussi  delicats  et  aussi  parfurnes  qu'a  Bucellas.  J'ai  aussi  etudie  par  compa- 
raison  les  raisins  recoltes  dans  les  deux  regions. 

Voici  la  composition  de  quelques  echantillons  de  vins  d'Arintho  : 

COMPOSITION    D'UN    VIN    DE    BUCELLAS 

A    BASE    DE    ARINTIIO    (QUINTA    DE    ROMEIRA.    CASTELIIO-MELHOS) 

Recolte  de  1899. 


Densite 992 

Alcool 14.5 

Sucre  leducleur 0 . 33 

Acidite  totale  ( H2  SO< ) 0.61 


%  en  volume 


Tanin 0.01 

Extrait  sec  a  100° 2.65 

Matieres  minerales 0.26 


3/o  en  volume 


COMPOSITION    D'UN    VIN    DE    BUCELLAS 

HOCK,  DE  SANDEMAN  BROTHERS 


Densite 993 

Alcool 13.6 

Sucre  reducteur 0.44 

Acidite  totale  (H2  SO1) 0.44 


°/0  en  volume 


Tanin 

Extrait  sec  a  100°. . 
Matieres  minerales. 


0.002 

2.14 

0.24 


%  en  volume 
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COMPOSITION    D'UN    VIN    D'ARINTHO    SANS    MELANGE 

DE    M.    LE    COMTE    DE    TIIOMAR 

Recolte  de  1894. 


Densite 993 

Alcool 15° 

Sucre  reducteur 0.27 

Acidite  totale  (H2SO'«) 0.37 


°/o  en  volume 


Tanin 

Ex  trait  sec  a  100°.. 
Matieres  minerales. 


0.01 
1.90 
0.18 


%  en  volume 


COMPOSITION    D'UN    VIN    DE    BUCELLAS   A    BASE    D'ARINTHO 

H.     FREIRE 

Recolte  de  1897. 


Alcool 


en  poids 9.4 


en  volume 11.9 

Sucre  reducteur — 

Acidite  totale  (H2  SO') 0.37 

Acides  volatiles  (C?  H'  O2) 0.09 


Tanin traces 

Glycerine 1 .01 

1.91 


Extrait  sec  a  100°. . 
Matieres  minerales. 


0.18 


COMPOSITION    DUN    VIN    D'ARINTHO,    SANS    MELANGE,  1901 


Densite 990 

Alcool  en  poids 10.4 

Alcool  en  volume 13.1 

Acidite  totale  (H2  SO1) 0.35 

Acides  volatiles  (C2  H'1  O2) 0.13 


Sucre  reducteur 0 .  23 

Tanin traces 

Extrait  sec  a  100° 1.92 

Matieres  minerales 0. 19 


COMPOSITION    D'UN    VIN    D'ARINTHO 

DE       MM.     FEZENAS    ET    Cie 

Recolte  de  1902. 


Densite 990 

Alcool  en  poids 10.4 

Alcool  en  volume 13.1 

Acidite  totale  (H2  SO'-) 0.35 

Acides  volatiles  (C2  H*  O2) 0.13 


Sucre  reducteur  .  .  . 

Tanin 

Extrait  sec  a  100°.  . 
Matieres  minerales. 


0.23 

traces 

1.52 

0.15 


Les  vins  de  Bucellas  sont  des  vins  tres  renommes  en  Portugal  comme  vins  blancs  de 
table.  Quand  ils  sont  bien  faits  et  bien  prepares  dans  les  celliers  ils  se  presentent  avec  une 
tres  belle  couleur  citrine,  ils  sont  tres  limpides  et  tres  brillants,  et  ont  toutes  les  qualites 
des  tres  bons  vins  pour  le  poisson.  Mais  on  doit  les  faire  par  le  systeme  de  vinification 
en  blanc,  sans  les  laisser  fermenter  avec  le  marc,  vins  de  «  curtimenta  »  comme  on  dit, 
pratique  encore  suivie  par  quelques  viliculleurs  qui  ne  veulent  pas  profiter  des  qualites 
exquises  des  raisins  tres  delicats  de  ce  cepage.  Les  vins  d'Arintho  fermentes  avec  le  marc 
de  curtimenta  deviennent  tres  fortement  colores,  avec  tin  ton  jaune  d1or  fonce,  qui  les 
rend  moins  convenables  pour  etre  consommes  comme  vins  de  table,  et  jamais  ils  ne 
pourront  donner  des  vins  de  dessert. 


DESCRIPTION.  —  Souche,  forte,  assez  vigoureuse,  fertile;  port  semi-erige ;  ecorce 
adherente,  couleur  marron,  se  detachant  en  lanieres  fines. 

Bourgeois's,  a  debourrement  tardif ;  bourgeonnement  rosatre  ;  tres  lanugineux,  coniques, 
marron  clair,  formant  angle  aigu  avec  la  tige. 
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Rameaux,  moyennement  allonges,  de  grosseur  moyenne ,  plutot  greles,  de  couleur 
ehatain  clair  un  peu  grisatres;  meritballes  lisses,  aplatis,  longueur  moyenne  de  9  a 
12  centimetres;  bois  dur,  mais  cassant  facilement  quand  les  rameaux  ne  sont  pas  en 
vegetation. 

Feuilles,  sur-moyennes  ou  grandes,  orbiculaires,  a  peu  pres  de  meme  diametre  dans  le 
sens  longitudinal  et  transversal ;  d'un  vert  pale ;  page  superieure  glabre ;  inferieure  duve- 
teuse ;  sinus  superieurs  a  peine  ebaucbes ;  sinus  secondaires  peu  marques  ;  sinus  petiolaire 
profond,  en  V;  nervures  fortes  et  proeminentes ;  dents  en  deux  series,  longues  et  aigues. 
—  Petiole  developpe  en  longueur  mais  plutot  faible,  envine  a  la  base. 

Fruits.  —  Grappes,  coniques,  un  peu  au-dessous  de  la  moyenne,  avec  nombreuses 
ramifications,  generalement  symetriques ;  a  la  partie  superieure  et  basilaire  elles  prennent 
souvent  une  forme  ailee  tres  caracteristique ,  rappelant  un  peu  la  coiffure  de  clo/vn, 
d'une  parfaite  symetrie,  avec  ses  deux  grands  lobules  lateraux,  et  un  corps  central  plus 
long  et  pyramidal ;  longueur  moyenne  de  15  a  20  centimetres,  base  de  12  a  13  centimetres  ; 
pedoncules  quelquefois  assez  longs,  rougeatres  a  la  base,  herbaces,  tres  resistants ;  pedi- 
celles  courts  et  gros,  avec  bourrelet.  —  Gra'ns,  menus,  arrondis  ou  legerement  ovoi'des, 
avec  les  dimensions  dans  les  deux  diametres  de  15  X  13  millimetres,  pointilles  de  tres 
petites  tacbes ;  peau  tres  fine  et  transparente  ;  pulpe  translucide  laissant  deviner  les  pepins  ; 
tres  juleuse  produisant  un  movit  verdatre,  peu  epais,  se  clarifiant  facilement;  la  couleur 
des  peaux  n'est  pas  uniforme,  d'ordinaire  presque  verte  du  cote  de  l'ombre,  d'un  jaune 
ambre  du  cote  du  soleil ;  les  grains  se  tassent  un  peu  dans  les  grappes,  surtout  a  la  partie 
superieure  ;  raisin  d'un  gout  apre  et  acide,  peu  agreable  a  manger. 
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NOGERA 


Synonymie.  —  Nicera,  Nucera,  Carricante  nero. 

Observations.  —  L'absence  presque  lotale  d'indications  precises  et  anciennes  rendent 
l'histoire  de  ce  cepage  assez  difficile ;  toutefois  il  est  hors  de  doute  que  c'est  une  ancienne 
vigne  de  la  Sicile,  tres  probablement  originaire  de  la  province  de  Messine,  oil  elle  est  en 
effet  le  plus  repandue,  surtout  dans  le  territoire  de  Milazzo.  Sa  culture  dans  la  province  de 
Catane  est  tres  limitee,  et  elle  Test  plus  encore  dans  celle  de  Palerme  et  de  Caltanisetta. 
C'est  un  cepage  qui  meriterait  d'etre  cultive  davantage  dans  les  contrees  maritimes  de  l'ile  ; 
mais,  etant  tres  delicat,  il  est  sujet  a  souffrir  des  vents  cbauds  et  de  la  secheresse,  de  sorte 
que  son  fruit  peut  facilement  se  dessecher.  Au  contraire,  il  resiste  aux  gelees  printanieres 
et  pourrait,  a  cet  egard,  etre  etendn  dans  les  pays  montueux ;  mais  il  murit  un  peu  tard 
et  le  vin  en  est  excessivement  apre. 

Le  Nocera  rouge,  selon  M.  Mendola,  a  quelque  affinite  avec  les  Nerelli  de  Sicile,  avec 
les  Nieddi  et  Nieddere  et  Paschali  de  Sardaigne ;  mais  on  le  distingue  par  l'ensemble  de 
la  forme  de  ses  feuilles,  par  la  forme  et  le  volume  de  ses  raisins,  et  surtout  par  la  qualite 
superieure  de  ses  produits,  obtenus  dans  les  memes  conditions  de  climat,  de  sol  et  de 
culture,  comme  cela  a  pit  etre  constate  depuis  quelques  annees  dans  les  champs  experi- 
mentaux  de  l'Ecole  de  viticulture  et  d'oenologie  de  Catane. 

En  general,  toutes  les  expositions  lui  conviennent,  mais  il  aime  de  preference  celle  de 
Test;  il  prospere  dans  les  sols  profonds,  peu  compacts  et  frais;  il  vient  aussi  bien  dans 
les  sols  volcaniques  profonds;  mais  il  ne  redoute  pas  les  terres  fortes  pourvu  qu'elles  se 
maintiennent  fraiches.  II  est  cultive  d'ordinaire  a  vigne  en  plein,  toujours  a  souche 
basse  et  sans  soutien  apres  les  premieres  annees.  On  le  taille  en  courson  a  un  ou  deux 
yeux,  car  les  bourgeons  de  la  base  des  saiments  sont  fertiles.  II  se  greffe  assez  bien  avec 
les  Riparia,  les  Rupestris  metallique  et  du  Lot,  et  l'Aramon  X  Rupestris;  tandis  qu'il  a 
peu  d'affinite  avec  les  Rupestris  Martin  et  Ganzin,  le  Mourvedre  X  Rupestris,  etc. 


BIBLIOGRAPHIE.  —  Geremia  :  Delle  uve  interno  all'  Etna  (atti  dell'  accademia  Gioenia,  vol.  X,  1834).  — 
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II  fleurit  un  peu  lard  et  il  noue  facilement;  il  fructifie  bien,  mais  pas  trop  abondam- 
ment;  il  est  exclusivement  cultive  pour  le  vin. 

Ce  cepage  est  relativement  resistant  aux  maladies  cryptogamiques ;  toutefois  dans  les 
contrees  fraiches  il  souffre  des  attaques  de  la  Cocbylis. 

Le  raisin  donne  un  jus  abondant,  avec  une  ricbesse  en  glucose  de  20  a  23°/0  et  une 
acidite  de  8  a  H  %o  ;  d'ordinaire  il  est  vinifie  seul  car  il  produit  un  excellent  vin  de 
coupage  d'un  beau  rouge  rubis  fonce,  d'un  gout  neutre  et  d'une  saveur  fraiche,  sapide, 
legerement  astringente. 

II  a  la  composition  moyenne  suivante  : 

Alcool,  de  12  a  14% 
Acidite,  de  7  a  10  %o 
Extrait  sec,  de  26  a  40  °/00 

A  cause  de  sa  richesse  en  acidite,  le  vin  de  Nocera  peut  se  conserver  facilement,  de 
sorte  que  dans  le  territoire  de  Milazzo  on  n'a  jamais  senti  le  besoin  de  recourir  au 
platrage.  Mele  jeune  avec  du  vin  blanc  des  contrees  etnees,  fait  specialement  avec 
du  raisin  de  Catarratte  et  de  Carricante,  il  fournit  un  excellent  vin  de  table;  si  on  le 
conserve  seul  pendant  deux  ou  trois  ans,  selon  les  conditions  thermiques  de  la  cave,  il  se 
depouille  graduellement  de  son  excessive  quantite  de  couleur  et  d'extrait,  perd  de  son 
aprete  et  il  acquiert  un  gout  agreable,  franc  et  delicat,  de  maniere  a  pouvoir  passer  pour 
un  bon  vin  de  table  superieur. 

DESCRIPTION.  —  Souche,  de  vigueur  moyenne,  a  port  semi-erige;  tronc  de  grosseur 
moyenne  ;  ecorce  assez  adberente;  racines  de  developpement  moyen. 

Bourgeons,  duveteux,  saillants,  pointus,  de  grosseur  moyenne,  couleur  marron;  bour- 
geonnement  un  peu  tardif ;  jeunes  feuilles  de  couleur  vert  clair,  legerement  duveteuses  et 
luisanles,  avec  le  contour  rougealre  a  la  face  superieure ;  blancbatres,  peu  duveteuses 
dans  la  face  inferieure;  jeunes  grappes  de  fleurs  batives,  de  grosseur  moyenne,  de 
couleur  vert  clair. 

Rameaux,  de  longueur  et  grosseur  moyennes,  lisses,  cylindriques,  d'une  couleur  verte 
a  l'etat  berbace,  avec  des  flocons  de  poils  lanugineux,  gris  clair  avec  des  petits  points 
noirs  a  l'aoutement  sur  les  merithalles,  rouge  marron  aux  noeuds;  glabres;  merithalles  de 
longueur  moyenne  ;  moelle  peu  abondante  ;  bois  dur ;  noeuds  peu  gros  ;  diaphragmes 
epais ;  vrilles  bifurquees,  rares,  minces,  glabres;  ramifications  en  fort  petit  nombre. 

Feuilles,  de  grandeur  moyenne,  regulieres,  avec  une  tendance  a  se  replier  sur  les  bords, 
d'un  vert  fonce,  glabres  et  legerement  gau frees  a  la  face  superieure  ;  d'un  vert  pale,  avec  de 
petits  flocons  de  poils  a  la  face  inferieure  ;  quinquelobees,  les  lobes  sont  allonges,  acumines  ; 
sinus  elliptiques,  presque  fermes,  ceux  lateraux  superieurs  pas  trop  profonds,  quelquefois 
presque  nuls ;  le  sinus  petiolaire  presque  toujours  ferme ;  limbe  consistant,  un  peu  gaufre ; 
dents  de  moyenne  grosseur,  allongees,  pointues,  en  series  de  trois,  celles  qui  marquent  les 
lobes  sont  plus  allongees;  nervures  vertes,  fines,  mais  saillantes  sur  la  face  inferieure.  — 
Petiole  moyen,  vert,  duveteux,  cylindrique,  formant  avec  le  limbe  de  la  feuille  un  angle 
legerement  aigu. 
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Fruits.  —  Grappes  a  la  base  du  rameau,  a  partir  du  3e  ceil  du  bourgeon,  coniques,  avec 
des  ailes  le  plus  souvent  allongees,  de  grosseur  moyenne,  de  longueur  moyenne  et  quelque- 
fois  allongees,  semi-serrees ;  pedoncule  ligneux,  long,  de  grosseur  moyenne  et  vert;  rami- 
fications moyennes;  pedicelles  de  longueur  moyenne  ou  courts,  mais  pas  trop  adherents 
aux  grains.  —  Grains,  de  grosseur  moyenne,  mais  pas  toujours  uniformes  dans  loule 
la  grappe,  de  forme  ovale  ou  semi  -  ovale ;  il  y  a  des  differences  meme  parmi  les 
grappes,  quelques-unes  portent  des  grains  la  plupart  de  grosseur  moyenne  et  qui 
paraissent  presque  serres;  d'autres  portent  des  grains  la  plupart  petits  et  rares,  quelque- 
fois  par  avortement  partiel  des  fleurs,  leurs  grappes  sont  plus  longues  et  les  ailes  plus 
allongees ;  coloration  exterieure  d'un  noir  bleuatre  a  cause  de  l'abondante  pruine ;  peau 
consistante,  un  peu  epaisse,  riche  en  matiere  colorante,  sans  arome  special;  pulpe  peu 
consistanle,  assez  juteuse,  incolore,  de  gout  simple  et  un  peu  apre  ;  pepins  au  nombre  de 
deux  a  trois,  de  grosseur  moyenne,  a  bee  allonge,  chalaze  deprimee,  raphe  egalement 
deprime. 


F.   Segapeli. 
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DIAMANT    TRAUBE 


Synonymie.  —  Diamant  oblong. 

Observations.  —  Le  nom  sous  lequel  celte  variete  est  connue  dans  les  collections 
francaises  semble  indiquer  l'Allemagne  pour  son  pays  d'origine,  quoique  cependant  ce 
nom  de  Diamant  Traube  s'applique  dans  les  vignobles  d'oulre-Rhin  a  une  variete  tout 
autre  qui  est  le  Chasselas  coiilard.  Cetle  raerae  denomination  designant  deux  cepages  diffe- 
rents  a  jadis  suscite  entre  V.  Pulliat  et  nous  une  longue  polemique  ou  cbacun  des  deux 
contradicteurs  etait  dans  la  verite.  V.  Pulliat,  en  effet,  tenait  d'un  ampelographe  allemand 
le  Chasselas  Gros  Coulard  sous  le  nom  de  Diamant  Traube.  De  notre  cote,  nous  avions 
recu  sous  ce  nom,  du  Jardin  d'Acclimatation,  ancienne  collection  des  Cbartreux,  trans- 
planted du  Luxembourg  dans  cet  Etablissement,  du  Jardin  de  Viticulture  de  Saumur,  et, 
ulterieurement,  nous  trouvions  dans  les  collections  acquises  de  Rose  Charmeux,  le  raeme 
cepage,  que  nous  decrirons,  mais  sous  le  nom  de  Diamant  oblong.  D'ailleurs  V.  Pulliat, 
dans  son  livre  Mille  varietes  de  vignes,  declare  avoir  regu  ce  cepage  du  G,e  Odart,  sous 
le  nom  de  Diamant  Traube  et,  faute  d'une  autre  denomination,  etre  oblige  de  le  designer 
sous  ce  vocable. 

Les  caracleres  ampelographiques  du  Diamant  Traube  sont  si  dislincts  qu'il  est  bien 
difficile  de  le  confondre  avec  un  autre  cepage,  surtout  avec  le  Chasselas  coulard  auquel  il 
ne  ressemble  en  rien.  Ses  raisins  sont  assurement  des  meilleurs  qui  soient,  et  leur  aspect 
a  parfaite  maturite  est  des  plus  agreables;  si  leur  conservation  n'etait  aussi  difficile,  il  n'est 
pas  douteux  qu'ils  concurrenceraient  nos  Chasselas  sur  les  marches  francais. 

La  sensibilite  de  ses  raisins  a  la  pourriture  n'est  pas  le  seul  defaut  du  Diamant  Traube, 
il  a  aussi  celui  de  nouer  tres  mal  ses  fruits,  c'est  la  sa  seule  ressemblance  avec  le  Chasselas 
coulard.  Sous  le  climat  de  Paris  il  est  a  peu  pres  impossible,  meme  a  l'espalier,  d'en 
obtenir  des  grappes  non  millerandees,  si  on  ne  les  feconde  pas  artificiellement.  Sous  le 
climat  mediterranean,  il  en  est  tout  autrement,  ses  grappes  sont  souvent  un  peu  laches, 
mais  c'est  plutot  une  qualile,  les  grains  pouvant  se  developper  alors  normalement,  sans 
qu'il  soit  necessaire  de  les  eclaircir  par  le  ciselement. 

Ses  bois  sont  d'un  aoutement  assez  difficile  et  s'anthracnosent  facilement,  aussi  est-il 
necessaire  de  le  cultiver  en  terrains  plutot  sees  que  frais  et  a  une  exposition  bien  enso- 
leillee.  En  tant  que  porte-greffes,  il  s'accommode  de  la  plupart  de  ceux  connus;  leur 
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choix  peut  done  uniquement  dependre  de  la  nature  du  sol  ou  Ton  veut  le  culliver. 
Neanmoins,  nous  conseillons  de  preference  le  Riparia  et  .l'Aramon  X  Rupestris  Ganzin 
n°  1  qui  attenuent  dans  une  cerlaine  mesure  ses  tendances  a  la  coulure. 

DESCRIPTION.  —  Souche,  vigoureuse ;  tronc  de  force  moyenne ;  ecorce  ordinaire,  se 
detachant  assez  facilement  en  longues  et  minces  lanieres. 

Bourgeons,  a  debourrement  hatif,  vert  blanchatre  ;  simples  ;  jeune  feuille  duveteuse ;  les 
nervures  sous  le  tissu  epais  apparaissent  blanchatres  ;  page  superieure  peu  brillante ;  limbe 
bulle  mais  peu  gaufre ;  les  grappes  de  fleurs  apparaissent  de  bonne  heure,  enfermees  dans 
un  tissu  blanc. 

Rameaux,  peu  allonges,  forts,  trapus  meme,  non  ramifies  ou  a  ramifications  courtes, 
non  sinueux ;  a  Tetat  herbace  vert  jaune  fonce  et  completement  couverts  de  duvet 
araneeux;  avant  laoutement  vert  jaunalre  avec  couleur  havane  clair  aux  nceuds;  a  laou- 
tement, la  teinte  est  a  fond  jaune  tres  legerement  pourpree  aux  noeuds;  merithalles  courts, 
ceux  de  la  base  tres  courts,  peu  rugueux,  assez  luisants  sous  la  pruine  epaisse ;  stries 
nombreuses ;  bois  dur,  vert  clair  a  l'interieur ;  nceuds  peu  renfles;  diaphragme  peu  epais; 
vrilles  peu  fortes,  non  bifurquees. 

Feuilles,  moyennes  et  sur-moyennes,  orbiculaires,  asymetriques,  entieres,  epaisses, 
peu  souples,  peu  resistantes  au  froissement ;  sinus  superieurs  nuls  ou  a  peine  indiques 
par  une  echancrure  plus  grande ;  lobes  superieurs  tres  peu  developpes ;  sinus  lateraux 
superieurs  peu  profonds  en  V ;  lobes  lateraux  superieurs  peu  developpes  en  pointe, 
termines  par  une  longue  dent  peu  aceree  ;  lobe  terminal  peu  developpe ;  sinus  petiolaire 
ouvert  en  U  ;  limbe  presque  plan,  les  lobes  superieurs  legerement  releves;  page  superieure 
dun  beau  vert  fonce,  un  peu  brillante,  rares  flocons  araneeux ;  page  inferieure  plus  claire, 
completement  lanugineuse ;  nervures  vert  jaune  clair,  fortes,  proeminentes,  duveteuses, 
legerement  pourprees  a  leur  naissance,  deux  series  de  dents  larges  de  base  et  pointues. 
—  Petiole  court  et  tres  fort,  vert  jaune  clair  lave  de  roux,  peu  renfle  a  son  insertion 
dont  Tangle  est  toujours  tres  obtus. 

Fruits.  —  Grappes,  inserees  a  partir  du  3C  ou  4e  nceud,  mais  plus  souvent  du  4e ;  deux, 
rarement  trois  sur  le  meme  sarment;  petites,  ramassees,  ailees,  quelquefois  aileronnees ; 
tronc-coniques,  tassees;  pedoncule  gros,  court,  dur,  se  lignifiant,  vert  jaune  clair  comme  la 
rafle,  renfle  au  point  d'insertion  de  Taileron  ;  pedicelles  de  longueur  moyenne  et  gros; 
gros  bourrelet  conique,  verruqueux,  se  detachant  facilement  des  grains  et  y  abandonnant 
un  large  pinceau  peu  epais,  peu  long,  blanc  argenle  avec  filaments  verts  au  centre.  — 
Grains,  sur-moyens  et  gros  en  quantites  egales,  les  sur-moyens  presque  ronds,  les  gros 
ellipsoides,  peu  luisants  sous  la  pruine  peu  epaisse;  stigmate  persistant;  peu  fermes, 
eclalant  facilement  lorsque  presses;  peau  peu  epaisse,  peu  elastique;  jus  tres  abondant, 
legerement  verdatre ;  chair  incolore,  pulpe  fondante,  saveur  agreable  et  sucree ;  1  a  4  gros 
pepins  verdatres  par  grain. 

E.  et  R.  Salomon. 
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MUSCAT  REGNIER 


Observations.  —  Nos  recherches  pour  determiner  1'origine  de  ce  Muscat  ont  ete  vaines. 
Tout  d'abord,  d'apres  nos  observations  premieres,  nous  avons  cm  a  une  synonymie  du 
Muscat  Troiveren,  d'origine  anglaise  ;  mais,  les  dissemblances  que  nous  avons  reconnues 
par  la  suite  entre  ces  deux  Muscats  nous  ont  fail  abandonner  cette  opinion.  La  forme 
spherique  et  aplatie  du  grain  du  Muscat  Reynier  differe  en  effet  trop  sensiblement  de  celle 
des  grains  du  Muscat  Troiveren  pour  que,  malgre  certaines  ressemblances  dans  Tallure 
des  deux  ceps,  on  puisse  n'en  faire  qu'une  seule  et  meme  variete.  Le  nom  de  Muscat 
Regnier  figure  surtout  dans  les  catalogues  des  pepinieristes  de  la  region  parisienne,  on  le 
mentionne  plus  rarement  dans  ceux  des  professionnels  ou  des  amateurs  d'autres  contrees. 
Nous  avons  recu  de  l'un  de  nos  correspondants  de  Hongrie,  M.  Malhiacsz,  un  cepage  du 
nom  de  Muscat  Quadrat,  qui  pourrait  bien  etre,  autant  que  nous  en  pouvons  prejuger  par 
la  description  qui  en  est  faite  par  M.  Mathiacsz  et  par  les  quelques  observations  que 
nous  avons  pu  faire  dans  le  cours  d'une  vegetation,  le  meme  que  celui  dont  nous  parlons ; 
nous  ne  pouvons  toutefois  l'affirmer  encore. 

Quoi  qu'il  en  soit  de  son  origine  et  de  ses  synonymies,  ce  Muscat  est  tres  beau.  Ses 
grappes  sans  etre  aussi  volumineuses  que  celles  du  Muscat  Gannon-Hall  le  sont  assez 
pour  figurer  parmi  les  raisins  d'apparat  oil  la  forme  speciale  de  ses  grains,  de  la  grosseur 
de  ceux  du  Calabre,  lui  assigne  une  place  particuliere.  La  saveur  musquee,  sans  etre  aussi 
developpee  que  celle  du  Muscat  d'Alexandrie  ou  du  Muscat  Gannon-Hall,  a  ete  souvent 
consideree  comme  plus  distinguee  par  un  grand  nombre  d'amateurs. 

II  est  d'une  bonne  vigueur;  ses  sarments  s'aoiitent  tres  bien  en  plein  air,  meme  sous 
le  climat  de  Paris,  et  ses  raisins  y  miirissent  parfaitement  a  respalier;  nous  ajouterons 
qu'ils  resistent  mieux  a  la  pourriture  que  la  plupart  de  ceux  de  sa  race,  tout  en  ayant 
la  peau  pen  epaisse.  Sa  fertilite  est  plutot  mediocre,  aussi  une  bonne  selection  des 
sarments  destines  a  sa  multiplication  est-elle  de  rigueur.  Quant  a  son  mode  de  conduite, 
il  convient  de  lui  donner  un  assez  grand  developpement;  la  taille  a  cordon  horizontal, 
avec  coursons  assez  espaces,  est  pour  lui  recominandable.  II  est  pen  sujet  a  l'Antrachnose 
et  tres  dependable  contre  l'O'idium.  II  constitue  un  excellent  greffon  pour  tous  les  porte- 
greffes  americains  ;  on  n'aura  done,  pour  le  choix  de  ces  derniers,  qti'a  tenir  compte  de 
la  nature  des  terrains  a  planter  et  de  rinfluence  qu'ils  peuvent  avoir  sur  le  peu  ou  moins 
de  precocite  dans  la  maturation  de  ses  raisins. 


BIBLIOGRAPHIE.  —  E.  Salomon  :  Catalogue  descriptif. 
Ampelographie.  —  V. 


150  AMPELOGRAPHIE 

DESCRIPTION.  —  Souche,  de  vigueur  moyenne,  a  port  erige;  Ironc  moyen ;  ecorce 
non  rugueuse,  se  detacbant  plutot  difficilement  par  plaqueLtes  courles  et  larges. 

Bourgeons,  peu  forts  a  la  base,  legerement  meplats  et  pointus;  jeunes  feuilles  a  cinq 
sinus  profonds ;  page  superieure  de  couleur  grenat  brillanl,  glabre  ou  presque  glabre ; 
dents  longues,  arrondies,  etroiles  de  base,  bien  detacbees  et  vert  fonce  a  leur  extremite; 
page  inferieure  de  couleur  plus  sombre,  avec  nervures  pileuses;  grappes  de  fleurs,  tres 
legerement  leintees  lie  de  vin  a  leur  extremite. 

Rameaux,  assez  allonges,  peu  forts  ;  jeunes  rameaux  peu  forts  a  la  base,  peu  pointus  au 
sommet,  presque  glabres,  se  colorant  de  bonne  heure  rouge  brique  du  cote  du  soleil,  vert 
a  l'etat  berbace  prennent  une  teinte  a  fond  jaune  clair  avant  la  maturite  des  fruits;  puis  a 
raoutement  cette  teinte  devient  bavane  clair  mordoree  et  brillante ;  aoutement  hatif; 
merithalles  de  longueur  moyenne,  courts  a  la  base,  lisses,  brillants  sous  la  pruine  peu 
epaisse,  fortement  meplats ;  sines  nombreuses,  bien  delimiters,  profondes,  aux  bords  plus 
fonces;  bois  tres  dur,  vert  fonce  a  linterieur,  canal  medullaire  assez  developpe;  nceuds 
assez  renfles,  comprimes  dans  le  sens  oppose  a  l'aplalissement  des  meritballes  ;  diapbragmes 
presque  nuls;  vrilles  discontinues,  longues,  de  force  moyenne,  jaunatre,  non  bifurquees. 

Feuilles,  moyennes,  orbiculaires,  epaisses,  peu  souples,  peu  resistants  au  froissement; 
parenchyme  cassant  a  rautomne,  asymelriques,  entieres;  sinus  indiques  par  ecbancrures 
plus  profondes,  le  petiolaire  tres  peu  ouvert  avec  bords  inflecbis  ;  lobes  peu  developpes, 
celui  terminal  ramasse,  termines  par  une  petite  dent  aigue  ;  limbe  gaufre  el  bulle,  lobes 
superieurs  inflecbis,  les  autres  convexes ;  page  superieure  vert  fonce,  non  luisante,  glabre; 
page  inferieure  plus  claire  et  luisante,  entierement  pileuse;  deux  series  de  dents  coniques 
et  aigues,  celles  coniques  a  base  tres  large  et  tres  peu  baules,  celles  aigues  existant  seule- 
ment  a  la  terminaison  des  lobes;  nervures  peu  fortes,  vert  clair,  plutot  proeminentes, 
entierement  pileuses.  —  Petiole  court  et  fort,  vert  lave  de  roux,  entierement  pileux ;  angle 
d'insertion  avec  le  plan  du  limbe,  obtus. 

Fruits.  —  Grappes,  inserees  soit  a  partir  du  4e,  soit  du  5e  nceud,  une,  rarement  deux 
sur  le  meme  sarment,  de  grosseur  moyenne  et  sur-moyenne,  les  premieres  non  ailees,  les 
secondes  ailees;  non  aileronnees,  a  ramifications  superieures  surtout  developpees  cbez  les 
sur-moyennes,  celles-ci  sont  de  meme  beaucoup  plus  allongees  que  les  autres,  moyennes  et 
sur-moyennes  sont  epaisses  et  obluses  au  sommet;  la  forme  est  tronc-conique  cbez  les 
premieres  et  cylindriques  cbez  les  autres ;  tassees ;  pedoncule  fort,  de  longueur  sur- 
moyenne,  de  couleur  vert  jaunatre  lave  de  roux  comme  la  rafle,  non  renfle  a  la  base, 
renfle  au  point  d'insertion  de  l'aileron,  se  lignifiant ;  pedicelles  assez  longs,  plutot  gros, 
avec  fort  bourrelet,  grains  s'en  separant  assez  difficilement,  abandonnant  un  court  pinceau 
blancbatre.  —  Grains,  de  deux  grosseurs  sur-moyens  et  gros;  les  premiers  entrant  pour 
1/5  seulement;  de  forme  spberique,  fortement  aplatis  aux  deux  poles,  de  couleur  blanc 
verdatre,  a  pruine  epaisse  avec  lenticelles;  stigmate  tres  apparent;  fermes,  peau  epaisse, 
non  elastique  ;  pulpe  fondante,  verdatre,  veine  blanc;  jus  abondant,  de  couleur  verdatre ; 
saveur  fraiche,  bien  musquee;  un  ou  deux  gros  pepins  par  grain. 
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GHASSELAS  PERLE   HATIF 


Synonymie.  —  Raisin  perle  hatif. 

Observations.  —  Nous  avons  ete  longlemps  sans  remarquer  ce  Chasselas  parmi  tous 
ceux  que  nous  cultivons.  Recu  dans  une  collection  que  nous  envoyail,  il  y  a  tanlol 
20  ans,  le  Dr  Bury,  directeur  du  Jardin  de  viticulture  de  Saumur,  et  plante  au  noinbre  de 
quatre  a  cinq  exemplaires  au  milieu  d'autres  cepages,  notre  attention  fut  alliree  sur  lui 
par  plusieurs  tres  jolies  grappes  d'un  beau  blanc  nacre,  qui  avaient  resiste  beaucoup 
mieux  que  d'autres  Chasselas,  cultives  de  meme  facon ,  aux  inlemperies  d'un  mois 
d'octobre  tres  pluvieux.  Nos  observations  ulterieures  ont  confirme  les  meriles  que  nous 
avait  fait  supposer  l'aspect  de  ses  grappes.  Fertile  et  ne  coulant  pas,  sans  cependanl  que 
ses  raisins  soient  trop  compacts,  il  a,  a  un  haul  degre,  toutes  les  qualiles  qui  distinguent 
le  Chasselas  dore  de  Fontainebleau,  surtout  celle  de  se  bien  conserver  soil  sur  pied,  soit 
au  fruitier.  II  se  dore  cependant  moins  que  le  Chasselas  type,  dont  c'est  surement  une 
variation,  mais  il  rachete  ce  defaut,  si  e'en  est  un,  par  une  translucidite  du  grain  qui 
n'est  qu'accidentelle  dans  la  pluparl  des  raisins  des  diverses  varietes  et  sous-varietes 
composant  la  tribu  a  laquelle  il  apparlient. 

II  est  difficile  de  distinguer  le  Chasselas  perle  du  Chasselas  dore  au  seul  aspect  de  ses 
bourgeons  entierement  developpes.  Au  debourrage  seulement,  on  observe  sur  les  feuilles 
naissantes  un  leger  feutrage  qui  n'existe  pas  sur  celles  du  Chasselas  type.  Quant  a  la  forme 
et  a  la  couleur  des  feuilles  adultes,  des  bourgeons  et  des  sarments  aoutes,  elles  sont  a  peu 
pres  les  memes.  Les  pedicelles  des  grains,  qui  sont  en  general  plus  trapus  que  ceux  du 
Chasselas  dore,  constituent  aussi  un  signe  assez  distinctif,  quoique  a  vrai  dire  celle  parti- 
cularite  soit  commune  a  d'autres  sous-varietes  du  type.  Au  resume,  la  nuance  nacree  de 
ses  grains  est  bien  encore  ce  qui  le  differencie  le  mieux.  Si  cette  nuance  justifie  son 
qualificatif  «  perle  »,  on  ne  peut  en  dire  autant  de  celui  «  hatif  »  qui  l'accompagne, 
son  epoque  de  maturite  elant  absolument  la  meme  que  celle  du  Chasselas  dore.  Comme 
tous  les  Chasselas,  la  duree  de  sa  floraison  est  tres  longue  et  il  coule  peu. 

DESCRIPTION.  —  Solche,  vigoureuse,  a  port  erige ;  tronc  de  force  moyenne ;  ecorce 
grossiere,  se  detachant  facilement  en  tres  minces  plaquettes. 


BIBLIOGRAPHIE.  —  V.  Bury  :  Catalogue  du  Jardin  de  viticulture  de  Saumur.  —  E.  Salomon  :  Catalogue 
descrintif. 
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Bourgeons,  a  debourrement  plutot  tardif,  completement  lie  de  vin  ombree;  jeunes  bour- 
geons de  couleur  grenat,  partiellement  araneeux  ;  jeunes  feuilles  trilobees  ;  page  supe- 
rieure  couleur  framboise,  brillante  sous  les  flocons  araneeux  dont  elle  est  entierement 
couverle;  page  inferieure  de  meme  couleur  mais  terne,  araneeuse,  extremite  des  dents  tres 
detachee  de  couleur  vert  fonce. 

Rameaux,  allonges,  forts,  non  sinueux;  jeunes  rameaux  simples,  peu  gros  a  la  base  et 
pointus ;  se  teintant  de  bonne  heure  rouge  brique  du  cote  du  soleil,  partiellement  couverts 
de  flocons  lanugineux,  vert  fonce,  avec  nombreuses  canelures ;  avant  la  maturite  des  fruits 
entierement  rouge  et  a  fond  jaune,  fortement  pruines ;  a  l'aoutement,  la  teinte  est  a  fond 
havane  clair  melangee  de  pourpre,  plus  accuse  aux  nceuds  ;  aoutement  hatif;  merithalles 
moyens,  courts  a  la  base  des  sarments,  un  peu  rugueux,  legerement  pruineux  et  plutot 
luisants;  stries  nombreuses,  bien  delimiters,  assez  profondes;  legerement  meplats;  bois 
dur,  canal  medullaire  peu  developpe  ;  diaphragmes  tres  peu  epais;  nceuds  peu  renfles; 
vrilles  de  couleur  vert  jaunatre  clair,  longues,  quelquefois  bifurquees. 

Feuilles,  plutot  petites,  plus  longues  que  larges,  assez  epaisses,  peu  souples,  peu  resis- 
tantes  au  froissement,  parenchyme  cassant  a  Pantonine;  sinus  profonds,  ouverts  a  base  en 
accolade,  lobes  arrondis  a  leur  extremite,  celui  terminal  de  meme  forme,  mais  assez  long, 
termines  par  dents  coniques ;  limbe  plutot  gaufre  ;  page  superieure  un  peu  luisante  et  giabre  ; 
page  inferieure  fortement  pileuse  et  soyeuse  au  toucher ;  nervures  peu  folates,  peu  proe- 
minentes,  jaunes  lavees  de  roux,  fortement  pileuses.  — Petiole  plutot  grele,  contourne  en 
S  et  teinte  vert  rougeatre  fonce  du  cote  du  soleil;  pileux,  fortement  renfle  a  son  point 
d'insertion,  dont  Tangle  est  presque  toujours  droit.  Les  feuilles  meurent  avec  une  colo- 
ration jaune  chrome   sur  fond  vert  d'eau;  le  petiole  est  alors  entierement  lave  de  roux. 

Fruits.  —  Grappes,  inserees  le  plus  souvent  a  parlir  du  4e  ou  du  oe  noeud,  une  ou  deux 
sur  le  meme  sarment ;  sur-moyennes,  non  ailees,  non  aileronnees,  a  ramifications  supe- 
rieures  presque  nulles,  allongees,  de  forme  cylindrique ;  peu  amples,  mi-tassees;  pedoncule 
de  force  moyenne,  long,  vert  jaunatre  lave  de  roux  comme  la  rafle,  peu  renfle  a  la  base, 
dur,  renfle  au  point  suppose  d'insertion  de  Taileron,  se  lignifiant;  pedicelles  assez  longs, 
de  grosseur  moyenne,  gros  bourrelet  avec  quelques  vermes  de  couleur  vert  tres  clair,  les 
grains  s'en  separent  assez  facilement  abandonnant  un  long  pinceau  plat,  verdatre  au  centre 
et  brillant  a  la  peripheric  —  Grains,  de  deux  grosseurs,  sur-moyens  et  moyens,  sphe- 
riques,  mais  legerement  allonges  et  quelque  peu  aplatis  au  point  pistillaire ;  de  couleur 
ambree  et  diaphane,  assez  luisants  sous  la  pruine  epaisse,  avec  lenlicelles  a  la  surface;  de 
nombreux  points  rougeatres  existent  sur  toute  la  peau,  stigmate  tres  apparent ;  fermes, 
peau  peu  epaisse,  tres  elastique,  pulpe  fondante;  chair  verdatre  veinee  blanc;  jus  abondant 
sans  couleur,  saveur  fraiche  et  sucree ;  deux  gros  pepins  laves  de  roux  par  grains. 
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CITRONELLE 


Observations.  —  Une  creation  de  Vibert,  d' Angers,  a  ancetres  inconnus,  l'obtenteur 
ayant  neglige  de  nous  les  faire  connaitre.  Le  nora  de  Citronelle,  ou  Citronnelle,  dont  il  a 
ete  designe,  fut  sans  doute  inspire  a  son  auteur  par  la  forme  el  la  couleur  de  ses  grains, 
Fun  et  l'autre  ayant  quelque  vague  analogie  avec  celles  du  citron.  Ceci,  bien  entendu, 
n'est  qu'une  supposition,  assez  vraisemblable  toutefois  en  labsence  d'autres  partieularites 
de  nature  a  justifier  le  choix  de  ce  nom. 

En  tant  que  cepage  de  fantaisie,  celui-ci  merite  de  trouver  place  dans  une  collection  de 
choix.  Sa  grappe  volumineuse,  —  nous  en  avons  parfois  obtenu,  sans  soins  speciaux,  du 
poids  de  3a  4  livres  — ,  est  toujours  aileronnee,  rameuse  et  tres  lache.  Ses  grains,  sur- 
moyens  ou  gros,  assez  souvent  millerandes  dans  la  region  un  peu  trop  septentrionale  oil 
nous  le  cultivons,  sont  d'une  forme  ovale,  un  peu  bossues,  bien  speciale.  La  couleur 
jaunatre  de  la  face  exposee  au  soleil  tranche  sensiblement  sur  le  fond  toujours  un  peu 
verdatre  de  la  face  anterieure.  Une  autre  singularite  est  le  facies  de  ses  bourgeons, 
presque  tous  aplatis  et  fourchus. 

Pour  obtenir  une  fructification  suffisanle  de  la  Citronelle,  il  est  necessaire  de  n'employer 
pour  sa  multiplication  que  des  boutures  et  greffons  bien  selectionnes  et  des  tailles  a  long 
bois.  G'est  toujours  en  effet  sur  ces  dernieres  que  se  trouvent  les  grappes  les  plus  belles. 
L'incision  annulaire,  pratiquee  a  la  base  des  longs  bois,  aussilot  la  defloraison,  a  une 
influence  remarquable  sur  le  developpement  des  grappes  et  la  grosseur  des  grains;  le 
volume  de  ces  derniers  s'en  trouve  parfois  augmente  d'un  tiers.  L'incision  a  en  outre  un 
effet  salutaire,  celui  d'empecher,  dans  une  notable  mesure,  le  dessechement  des  pedicelles 
des  grains,  auquel  cette  variete  est  sujette  lorsqu'il  se  produit,  ce  qui  est  frequent  dans 
nos  regions,  des  repercussions  de  seve  aux  approches  de  la  maturation. 

Nous  disons  plus  haut  qu'assez  souvent  les  grappes  sont  millerandees ;  il  est  probable 
que  sous  un  climat  plus  chaud  ce  millerandage  n'aurait  pas  lieu.  Meme  dans  ce  cas, 
la  compacite  des  grappes  n'est  jamais  telle  qu'il  soit  necessaire  de  les  eclaircir  par  le 
ciselement,  ce  qui  est  un  avantage  appreciable  pour  un  raisin  de  luxe.  Cultive  en  plein 
air  sans  le  secours  de  l'espalier  il  convienl  de  le  planter  en  terrains  legers,  siliceux  ou 
silico-calcaires,  a  exposition  chaude,  abritee  des  vents  violents,  a  cause  de  la  fragilite  de 
ses  jeunes  pousses  qui  se  decollent  facilement. 
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Sa  vigueur  nalurelle  lui  fait  supporter,  sans  en  etre  affaibli,  la  taille  a  longs  bois.  II  se 
sonde  assez  bien  snr  la  plupart  des  porte-greffes,  toutefois  la  regularite  de  sa  fructification 
est  davantage  assuree  en  le  greffant  sur  Riparia  ou  Riparia  X  Berlandieri.  Assez  facilement 
atteint  par  rO'idium,  surtout  lors  de  la  veraison,  il  est  necessaire  de  ne  pas  omettre  les 
soufrages  preventifs.  Sa  resistance  au  Mildiou  est  plutot  faible,  neanmoins  on  peul  le 
classer  parmi  les  cepages  aisement  defendables. 

DESCRIPTION.  —  Souciie,  vigoureuse,  a  port  erige ;  tronc  de  force  moyenne;  ecorce 
peu  rugueuse,  se  detachant  assez  facilement  en  longues  et  minces  lanieres. 

Bourgeons,  a  debourrement  de  quelques  jours  plus  tardif  que  celui  du  Chasselas  dore, 
l'ceil  se  gonflant  beaucoup  avant  de  s'ouvrir  et  emettant  alors  une  bourre  completement 
enserree  dans  un  epais  tissu  lanugineux  nuance  lie  de  vin  a  son  extremite  ;  les  jeunes  feuilles 
ne  tardent  pas  a  se  reconnaitre  distinctement ;  elles  sont  completement  lanugineuses,  avec 
mucron  lie  de  vin  s'etendant  sur  la  page  inferieure ;  les  grappes  de  fleurs  apparaissent 
aussilol  que  les  bourres  s'entr'ouvrent  et  sont  couvertes  d'un  tissu  couleur  brique  sale. 

Rameaux,  allonges,  forts,  non  sinueux,  non  ramifies  ;  jeunes  rameaux  amincis  et  blan- 
chatres  au  sommet,  forts  a  la  base,  nombreux  flocons  araneeux  persistant  assez  longtemps, 
verts  et  lanugineux  a  I'etat  herbace,  sans  couleur  particuliere  aux  nceuds,  deviennent 
jaunatre  avant  Faoutement;  la  teinte  est  alors,  sous  le  duvet  epais  qui  recouvre  les 
sarments,  a  fond  jaunatre,  pourpree  aux  nceuds;  raoutement  est  tardif;  merithalles  de 
longueur  sur-moyenne,  peu  courts  a  la  base,  lisses,  peu  luisants  sous  le  duvet  et  pruine 
epaisse  qui  les  recouvrent  et  leur  donnent  Taspect  de  sarments  couverts  de  givre  ;  stries 
nombreuses,  delimitees  et  quelques-unes  assez  profondes;  bois  dur,  vert  clair  a  l'interieur 
et  vert  fonce  a  la  peripheric;  canal  medullaire  developpe,  yeux  Ires  gros ;  nceuds  peu 
renfles,  comprimes  dans  le  sens  de  l'aplatissement  des  merithalles;  diaphragmes  tres 
epais;  vrilles  discontinues,  longues,  lanugineuses,  bifurquees. 

Feuilles,  moyennes,  un  peu  plus  longues  que  larges,  epaisses,  souples,  mais  peu  resis- 
tantes  au  froissement,  a  parenchyme  cassant  a  Fautomne,  presque  toujours  asymetriques, 
la  partie  la  plus  etroite  situee  du  cote  de  l'insertion  du  rameau  ;  entieres,  les  lobes  lateraux 
superieurs  sont  cependant  toujours  indiques  par  un  plus  grand  developpement  en  pointe 
du  limbe,  termines  par  des  dents  coniques  dans  les  feuilles  aux  sinus  peu  accuses,  et  par  une 
dent  longue  et  aigue  dans  les  feuilles  a  aspect  mi-lacinie ;  les  feuilles,  aux  sinus  superieurs 
et  lateraux  superieurs  peu  accuses,  les  premiers  en  U,  les  autres  en  V,  a  bords  colles 
formant  arete  et  au  sinus  petiolaire  largement  ouvert,  sont  ou  presque  aussi  larges  que 
longues  ou  plus  larges  que  longues,  les  lobes  superieurs  sont  developpes  de  meme  que 
ceux  lateraux,  celui  terminal  se  trouve  ecrase,  les  dents  sont  tres  larges  et  coniques, 
sauf  celles  du  lobe  terminal  etroites  de  base  et  presque  aigues;  les  feuilles  aux  sinus  tres 
profonds  sont  en  majorite,  tous  ces  sinus  sont  en  U  profonds,  donnant  a  la  feuille  un 
aspect  mi-lacinie,  sauf  celui  petiolaire  en  V,  aux  bords  ayant  tendance  a  se  rejoindre  a 
leur  extremite,  les  bords  de  ses  feuilles  sont  tous  tres  developpes,  sauf  ceux  superieurs, 
beaucoup  moins  etendus  que  dans  le  cas  precedent,  les  dents  sont  egalement  coniques 
mais  a  base  beaucoup  moins  large  et  les  petites  dents  presque  aigues  se  rencontrent  dans 
presque  tous  les  lobes;  les  feuilles  du  premier  type  ont  le  limbe  un  peu  bulle  et  quelque 
peu   tourmente  de  boursouflures,   en  meme  temps  que  legerement  gaufre;  il  est  malgre 
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cela  presque  plan  avec  tendance  a  inflechir ;  dans  le  second  cas,  le  limbe  esl  on  plan, 
ou  revolute  legerement  snivant  la  nervure  centrale ;  —  face  superieure  vert  fonce,  pen 
luisante  ;  face  inferieure  plus  claire,  nombreux  flocons  de  poils  lanugineux  tres  fins; 
nervures  peu  fortes,  non  proeminentes,  vert  clair,  comple Lenient  duveteuses.  —  Petiole 
court,  de  grosseur  ordinaire,  renfle  a  son  insertion,  vert  avec  quelques  raies  pourpre  vers 
son  insertion  an  sarment,  completement  lanugineux ;  angle  d'insertion  sur  le  plan  du 
limbe  droit  ou  obtus.  Les  feuilles  meurent  jaunes,  conservant  toutefois  une  teinte  verte 
aux  environs  des  nervures,  le  petiole  est  alors  jaunatre. 

Fruits.  —  Grappes,  inserees  a  partir  du  5e  ou  du  6e  nceud,  une  rarement  deux  sur  le 
merae  sarment;  tres  grosses,  non  aileronnees,  rameuses,  ramifications  superieures  tres 
longues,  flexibles,  pointant  vers  le  sol;  la  rafle  principale  nexisle  pas,  des  la  fin  du 
pedoncule  elle  prend  l'aspect  d'une  fourcbe  a  plusieurs  dents;  tres  allongees,  non  epaisses 
ni  obtuses  au  sommet,  de  forme  triaugulaire,  Ires  amples,  non  tassees ;  pedoncule  tres 
fort,  long,  de  couleur  vert  jaunatre  lave  de  roux  du  cote  du  soleil,  comme  les  divers  bras  de 
la  rafle,  renfle  a  sa  base,  dur,  tres  renfle  au  point  suppose  de  l'inserlion  de  l'aileron,  se 
lignifiant  ;  pedicelles  longs,  greles,  petit  bourrelet  tres  haut,  agremente  de  petites  vermes 
assez  nombreuses,  de  couleur  vert  jaunatre  ;  les  grains  s'en  separent  assez  facilement, 
abandonnant  un  long  pinceau  en  to  lire  de  quelques  morceaux  de  chair.  —  Grains,  de  trois 
grosseurs,  moyens  (1/^)'  sur-moyens  (\/'2)  et  gros  (1/4),  de  forme  olivo'ide,  de  couleur 
verdatre,  legerement  dore  du  soleil,  pen  luisants  sous  la  pruine  peu  epaisse,  avec  lenli- 
celles;  stigmate  apparent,  ferme ;  peau  epaisse,  peu  elastique ;  pulpe  peu  fondante  ;  chair 
verdatre,  adherente  a  la  peau;  jus  tres  abondant  et  sans  couleur;  saveur  fraiche,  mais 
plutot  acidulee;  1  ou  2  pepins  jaunatres  par  grains. 

E.  et  R.  Salomon. 


GRIS    DE    SALGES 


Synonymie.  —  Gris  de  Salses,  Salses  oris. 

Observations.  —  Originaire  du  Languedoc,  ce  cepage  pourrait  etre  classe  parmi  les 
raisins  dils  de  fantaisie;  non  qu'il  ne  soil  propre  a  etre  vinifie,  car  le  vin  que  nous  en 
avons  obtenu  avec  les  raisins  vinifies  a  part  des  quelques  ceps  que  nous  possedons,  a 
ete  reconnu  tres  bon  par  quelques  degustateurs  emerites  auxquels  nous  avons  demande 
leur  appreciation.  Mais  quoique  suffisamment  fertile  et  de  malurite  pas  Irop  tardive,  a 
quelques  jours  pres  celle  du  Pinot  blanc  Chardonnay,  il  existe  dans  nos  vignobles  Irop  de 
cepages  blancs  ou  a  jus  blanc  qui  peuvent  lui  disputer,  avec  avantage,  et  le  rendement  et 
la  quantite,  pour  que  sa  culture  se  soit  propagee  en  dehors  des  collections  ampelogra- 
phiques.  On  le  rencontrait  cependant  encore  de-ci  de-la,  en  un  petit  nombre  d'exem- 
plaires,  dans  quelques  vignobles  des  Pyrenees-Orienlales,  la  oil,  dit-on,  il  a  pris  naissance. 
Mais,  depuis  la  destruction  j)ar  le  Phylloxera  des  anciens  vignobles  de  ce  department,  il 
ne  semble  pas  avoir  retrouve  la  meme  place  dans  les  reconstitutions.  Nous  disons  plus 
haut  que  le  Gris  de  Salces  pourrait  etre  classe  parmi  les  cepages  de  fantaisie;  ses  grains, 
de  forme  un  pen  ellipsoidale,  d'un  assez  beau  jaune  grisatre  a  parfaite  maturite,  sont  en 
effet  dun  joli  aspect  et  completeraient  heureusement  la  diversite  des  nuances  d'une 
corbeille  de  table  chargee  de  raisins  blancs,  noirs  et  roses;  sans  compter  que  ceux  du 
Gris  de  Salces  sont  par  leur  saveur  simple  et  sucree  fort  agreables  au  palais. 

Le  Gris  de  Salces  se  comporte  bien  dans  tons  les  terrains  propices  a  la  vigne.  Sa  vigueur 
naturelle  et  son  affinite  avec  nos  porte-greffes  americains  en  font  un  cepage  facile  a 
multiplier  et  pen  exigeant  sous  le  rapport  cultural.  II  s'accommode  fort  bien  de  la  taille 
courte  ou  longue ;  cette  derniere  pent  meme  lui  etre  appliquee,  avec  profit,  s'il  est  com- 
plante  en  des  terres  profondes,  sans  avoir  a  craindre  un  epuisement  premature.  II  est  peu 
sensible  a  rOidium  et  facilement  defendable  contre  le  Mildiou. 

DESCRIPTION.  —  Souche,  vigoureuse,  a  port  erige ;  tronc  assez  fort;  ecorce  peu 
rugueuse,  se  delachant  plutot  difficilement  en  minces  filaments  et  plaquettes. 

Bourgeons,  a  debourrement  plutot  tardif;  forts  a  la  base,  peu  pointus,  couverts  d'un 
tissu  lanugineux  de  couleur  rouge  brique  sale,  simples;  jeunes  feuilles  trilobees,  de  couleur 
jaunatre  mo:;chetee  grenat  a  la  page  superieure,  le  limbe   brillant  entre  les  nervures  et 
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sous-nervures,  page  inferieure  pen  brillante  et  duveteuse ;  dents  bien  detachees,  de  couleur 
vert  fonce,  leger  mucron  rouge  vineux;  les  grappes  de  fleurs  apparaissent  d'assez  bonne 
heure  teintees  lie  de  vin  a  leur  exlremite. 

Rameaux,  allonges,  de  force  sur-moyenne ;  jeunes  rameaux  simples,  assez  forls  a  la  base, 
peu  pointus  au  sommet,  de  couleur  vert  d'eau  a  l'etat  herbace,  avec  canelures  plus 
brillantes,  prennent  une  teinte  plus  claire  de  la  meme  couleur  avant  la  malurite  des  fruits; 
a  l'aoutement,  la  teinte  est  a  fond  bavane  clair,  legerement  pourpree  aux  noeuds ;  aoute- 
inent  hatif ;  merilhalles  de  longueur  moyenne,  plus  courts  a  la  base,  lisses,  assez  luisants 
sous  la  pruine  assez  epaisse  ;  stries  nombreuses,  bien  delimitees,  peu  profondes ;  bois  dur, 
vert  fonce  a  l'interieur,  canal  medullaire  peu  developpe  ;  noeuds  peu  renfles,  comprimes 
dans  le  sens  oppose  de  raplatissement  des  meritballes ;  diapbragme  epais;  vrilles  discon- 
tinues, peu  developpees. 

Feuilles,  moyennes  et  grandes,  aussi  larges  que  longues,  orbiculaires,  epaisses,  ties 
souples,  resistantes  au  froissement,  asymetriques,  la  partie  la  plus  etroile  situee  du  cote  du 
rameau  ;  —  sinus  indiques  seulement  par  une  ecbancrure  plus  profonde,  ou  quelquefois 
un  sinus  lateral  secondaire  existe  sur  les  deux  et  est  alors  profond  en  U  e!  elroit;  sinus 
petiolaire  a  moilie  ferine,  les  bords  se  superposant  en  dessous;  limbe  legerement  bulle, 
mais  non  gaiifre ;  lobes  superieurs  releves,  ceux  lateraux  presque  plans,  celui  terminal 
bombe  et  releve ;  —  face  superieure  vert  fonce,  glabre,  les  nervures  s'en  detacbant 
rougeatres  a  leur  naissance  ;  face  inferieure  vert  blancbatre ;  deux  series  de  dents  bien 
distinctes,  assez  larges  et  coniques,  leger  mucron  vert  plus  clair;  nervures  fortes,  proemi- 
nentes,  vert  jaune  clair,  tres  duveteuses,  rougeatres  a  leur  naissance.  —  Petiole  court  et 
gros,  vert  fonce  lave  de  roux,  gros  a  son  insertion  au  rameau,  contourne,  angle  (rinsertion 
sur  le  plan  du  limbe  obtus.  Les  feuilles  meurent  jaunes,  le  bord  des  lobes  restant  vert;  le 
petiole  est  alors  de  couleur  jaune  verdatre. 

Fruits.  —  Grappes,  inserees  le  plus  souvent  a  parlir  du  3e  nteud,  quelquefois  du  4e, 
deux  et  quelquefois  trois  sur  le  meme  sarment,  moyennes,  souvent  avec  un  petit  aileron 
a  long  pedoncule  ;  ramifications  superieures  developpees;  obtuses  et  epaisses  au  sommet, 
de  forme  cylindro-conique  a  parlir  de  ces  ramifications,  plutot  tassees ;  pedoncule  fort  et 
court,  de  couleur  vert  clair,  dur,  renfle  au  point  d'inserlion  de  l'aileron  et,  a  ce  point, 
cbangeant  totalement  de  direction  et  devenant  perpendiculaire  au  sol,  se  lignifiant; 
pedicelles  longs,  greles,  avec  petit  bourrelet  et  petites  vermes  peu  nombreuses  sur  celui-ci, 
de  couleur  vert  clair,  grains  s'en  separant  facilement,  abandonnant  un  court  pinceau  bril- 
lant.  —  Grains,  de  trois  grosseurs,  sur-moyens,  moyens  et  ordinaires,  1/4  des  premiers, 
autant  des  seconds  el  Tautre  moitie  ordinaires;  de  forme  spberique,  legerement  ellipso'f- 
dale,  de  couleur  gris  noiratre  recouverts  d'une  forte  pruine  gris  fer,  avec  lenticelles,  peu 
luisants  sous  cette  pruine;  stigmate  peu  apparent;  peau  peu  epaisse,  non  elastique; 
pulpe  fondante ;  jus  tres  abondant,  incolore ;  cbair  incolore,  diapbane,  saveur  fraicbe  et 
sucree ;  de  1  a  3  petits  pepins  par  grains. 

E.  et  R.  Salomon. 


AlMPELOGRAnilE. 


GROS   DE   COVERETTO 


Synonymie.  —  Crovetto,  ou  Croetto,  Crova,  Govaretto  grosso,  Grosso  Covarevo. 

Observations.  —  Ce  cepage  serait  cultive  surtout  dans  le  vignoble  piemontais,  et  a  des 
altitudes  assez  elevees,  lantot  sous  le  nom  de  Covaretto  grosso,  tantot  sous  celui  de 
Croetto,  ou  Crova.  Le  qualificatif  de  grosso,  qui  l'accompagne  parfois,  semblerait  indiquer 
qu'il  en  existe  des  variations  a  grappes  plus  ou  moins  volumineuses.  D'apres  notre  corres- 
pondant  italieu,  le  Covaretto,  cultive  dans  quelques  vignobles  sur  d'assez  grandes  super- 
ficies, est  rarement  vinifie  separement  par  les  viguerous  piemontais.  II  accompagne  le  plus 
souvent  a  la  cuve  la  Fresa,  la  Bonarda  ou  le  Nebbiolo,  aux  vins  plus  corses  que  le  sien. 
S'il  trouve  place  parmi  eux,  c'est  sans  doute  a  cause  de  son  rendement  plus  grand. 

Autant  que  nous  pouvons  en  juger  dans  une  station  qui  n'est  pas  la  sienne,  le  climat 
de  Pavie,  nous  croyons  que  le  Coveretto  pourrait  etre  cultive  avec  profit  dans  nos  vignobles 
du  Roussillon,  du  Languedoc  et  de  la  Provence,  aussi  bien  que  dans  ceux  de  l'Algerie  et 
de  la  Tunisie.  La  maturite  de  ses  raisins,  contemporaine  de  celle  des  raisins  d'Aramon, 
co'inciderait  aussi  a  quelques  jours  pres  avec  celle  des  autres  cepages  existants  dans  ces 
memes  vignobles;  son  rendement,  sans  egaler  celui  de  YAramon,  depasserait  celui  des 
Ga.rigna.ne  et  des  Grenache,  et  son  vin,  un  peu  moins  corse  que  celui  de  ces  deux  derniers 
cepages,  le  serait  davautage,  toutes  choses  egales  d'ailleurs,  que  celui  de  TAramon. 

Comme  beaucoup  d'autres  cepages  un  peu  tardifs  et  vigoureux,  le  Coveretto  doit  de 
preference  etre  complante  en  sols  plutot  legers,  bien  exposes.  Franc  de  pied,  ses  racincs 
pourriraient  facilement  en  terrain  bumide,  et  cependant  le  cep,  dans  sa  partie  aerienne, 
n'est  que  rarement  atteint  par  TAnthracnose  dans  ces  memes  terrains.  Par  conlre,  il  est 
assez  sensible  a  l'Oidium.  La  taille  recommandable,  etant  donnee  sa  vigueur,  est  celle 
a  grand  developpement.  Ainsi  conduit,  il  est  d'une  fertilite  reguliere,  d'aulant  plus  regu- 
liere  et  plus  grande  que  la  selection  des  plants  a  ete  bien  faite.  II  est  un  excellent  greffon 
pour  la  generality  des  porte-greffes  les  plus  connus. 

DESCRIPTION.  —  Soughe,  pen  vigoureuse,  a  port  mi-erige,  a  tronc  plutot  faible ; 
ecorce  grossiere  se  detachant  facilement  en  longues  lanieres  etroites. 

Bourgeons,  a  debourremenl  de  quelques  jours  plus  lardif  que  le  Gbasselas  dore,  vert  fonce, 
duveteux;  simples,  de  moyenne  grosseur,  poinlus;  jeunesfeuillesa  face  superieurebrillanle 
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avec  de  nombreux  flocons  araneeux  tres  fins;  face  inferieure  glabre,  nervures  pileuses ; 
dents  bien  detachees,  eelles  terminant  les  lobes  ti-es  longues  et  acerees.  Les  grappes  de 
fleurs  apparaissent  de  bonne  heure  et  sont  de  couleur  lie  de  vin  a  lenr  extremite. 

Rameaux,  allonges,  forts,  legerement  sinueux,  pen  ramifies  ;  jennes  rameanx  amincis 
an  sommet,  peu  forts  a  leur  base,  nombreux  flocons  araneeux  ;  verts  a  Fetat  herbace  avec 
nombreuses  canelures  plus  sombres  et  brillantes ;  avant  la  maturite,  la  teinte  est  a  fond 
jaune,  rougeatre  aux  noeuds  et  nombreuses  canelures  rouges  egalement;  aFaoiitement,  la 
coloration  est  a  fond  jaunatre  tres  legerement  pourpree  aux  noeuds ;  merithalles  de 
longueur  moyenne  et  sur-moyenne,  peu  rugueux  ;  stries  nombreuses,  bien  delimiters, 
mais  peu  profondes  ;  bois  dur,  vert  clair  a  linterieur  ;  canal  medullaire  developpe  ;  noeuds 
assez  renfles  ;  diapbragmes  epais  ;  vrilles  discontinues,  longues  et  bifurquees. 

Feuilles,  moyennes  et  sur-moyennes,  aussi  larges  que  longues  (17  a  18  X  17  a  18), 
peu  epaisses,  souples,  resistantes  au  froissement ;  —  lobes  superieurs  peu  developpes  et 
termines  par  une  dent  longue  et  etroite  de  base;  sinus  superieurs  assez  profonds  en  V  et 
ouverts ;  lobes  lateraux  secondaires  etroits  de  base,  developpes  en  pointe  et  termines  par 
une  longue  dent;  sinus  lateraux  secondaires  profonds  en  V,  lobe  terminal  etroit  de  base, 
plus  long  que  large,  termine  egalement  par  une  dent  longue  ;  les  feuilles  aux  sinus  pro- 
fonds ont  done  un  aspect  lacinie  ;  sinus  petiolaire  ouvert  en  V  ou  aux  bords  tangents  ;  — 
limbe  ni  bulle,  ni  gaufre,  tantot  aux  lobes  seulement  tourmentes,  lantot  revolutes  suivant 
la  nervure  centrale,  sauf  celui  terminal  qui  reste  plan  dans  les  deux  cas ;  face  superieure 
vert  fonce,  glabre;  face  inferieure  plus  claire  et  glabre  egalement;  deux  series  de  dents 
arrondies,  plus  ou  moins  longues  ;  nervures  vert  jaune  clair,  assez  fortes  et  proeminentes, 
de  plus  legerement  pileuses.  —  Petiole  Ires  long,  de  force  moyenne,  gros  a  son  insertion; 
angle  d'insertion  tres  obtus.  Les  feuilles  se  colorent  de  bonne  beure  lie  de  vin  foncee 
sur  le  bord   des  lobes. 

Fruits.  —  Grappes,  inserees  le  plus  souvent  a  parti r  du  5e  nceud,  quelquefois  du  4e, 
deux  et  quelquefois  trois  sur  le  meme  sarment,  grosses,  ailees  et  aileronnees,  epaisses  et 
obtuses  au  sommet,  de  forme  conique  a  partir  des  ramifications  superieures,  tassees ; 
pedoncule  moyen  de  force  et  de  longueur,  dur,  se  lignifiant,  renfle  au  point  d'insertion  de 
Taileron;  pedicelles  plutot  ramassees  et  courts,  se  delacbant  du  grain  assez  difficilement. 
—  Grains,  de  deux  grosseurs,  moyen  et  sous-moyen,  les  premiers  un  peu  ovo'ides,  les 
seconds  spheriques;  peau  d'un  noir  fonce  un  peu  brillant  sous  la  pruine  peu  epaisse  ;  peau 
epaisse  et  peu  elastique  ;  stigmate  persistant  et  apparent ;  saveur  simple,  apre  et  desa- 
greable;  deux  a  trois  pepins,  de  grosseur  moyenne,  par  grain. 

E.  et  R.  Salomon. 


OTHELLO 


Synonymie.  —  Arnold's  Hybrid,  Arnold's  n°  1,  Hydride  d' Arnold  n°  1,  Canadian 
Hamburg,  Canadian  Hybrid,  Challenge  (?)'. 

Historique  et  aire  geographique.  —  Hybride  franco-americain  obtenu  en  Amerique 
par  Arnold,  Tun  des  plus  habiles  hybrideurs,  V Othello  fuL  introduit  en  France  dans 
les  premiers  paquets  de  sarments  envoyes  apres  la  mission  Planchon.  C'est  vers  1875 
que,  distingue  et  multiplie  par  M.  Leonce  Guiraud,  de  Nimes,  il  commenca  a  se  repandre 
dans  nos  vignobles  et  qu'il  y  devint  l'objet  d'un  engouement  justifie,  dans  une  certaine 
mesure,  par  sa  tres  reelle  ferlilite.  Son  extension  dans  son  pays  d'origine  avail  ete  rapide- 
ment  limitee  par  sa  sensibilite  aux  diverses  maladies  cryptogamiques.  La  virulence  de  leurs 
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attaques  etant  moindre  sur  le  continent  qu'en  Amerique,  il  fut  favorablement  apprecie  en 
France,  et  on  peut  dire  que,  dans  l'oeuvre  de  notre  reconstitution,  il  preceda  la  greffe  ou 
l'accompagna  par  une  marche  parallele  qui  ne  fut  pas  sans  avantage  pour  ses  initiateurs  et 
leurs  adeptes. 

Dans  l'Herault,  nous  le  trouvons  tout  d'abord  dans  les  domaines  de  MM.  Felix  Sabatier 
et  Jules  Leenhardt,  oil  il  surprend  lout  le  monde  par  sa  curieuse  adaptation  aux  sols 
marneux ;  dans  le  Sud-Ouest,  MM.  Piola  el  de  Malafosse  chantent  ses  louanges;  dans 
l'Est,  MM.  Robin,  Gaillard  et  Champin  annoncent  les  services  que  ce  messie  viticole  est 
appele  a  rendre  aux  coteaux  ressuscites.  Les  professeurs,  eux-memes,  se  laissent  gagner  a 
ce  courant  d'enthousiasme  :  Planchon,  Millardet  et  Pulliat  affirmenl,  en  maints  passages 
de  leurs  ecrits,  la  resistance  pralique  de  ce  producteur.  Tout  en  recommandant  la  prudence 
aux  vignerons,  trop  tentes  de  se  contenter  de  cetle  solution  simpliste  de  la  reconstitution, 
ils  ne  cachent  pas  leur  admiration  pour  cette  vigne  exuberante  et  genereuse,  et  n'osent  pas 
protester  contre  les  prix  invraisemblables  dont  se  payaient  alors  ses  moindres  boutures. 
Les  reunions  agricoles  et  les  Congres  viticoles  apportent  a  l'Othello  la  grande  publicite  de 
leurs  expositions  de  raisins  et  de  vins  :  on  y  entend  les  temoignages  oraux  de  ses  premiers 
planteurs  et  I'habile  reclame  des  pepinieristes  lellement  ravis  qu'ils  brulent  du  desir  bien 
naturel  de  faire  partager  aux  autres  leur  satisfaction  et  leurs  benefices...  tout  en  doublant 
les  leurs.  C'est  en  vain  que,  pour  moderer  1'ardeur  des  neophytes,  des  sons  de  cloche 
pessimistes  tintent  de  divers  cotes  comme  un  glas  averlisseur.  En  1887,  on  signale,  dans 
le  Beaujolais,  aux  environs  de  Villefranche,  des  faiblissements  phylloxeriques  d'Othellos 
de  quatre  ans.  Dans  la  cote  chalonnaise,  a  Sennecey,  Charles  Perrier  arrache  deux  hectares 
d'Othellos  tolalement  perdus  parce  qu'ils  avaient  ete  plantes  sur  un  arrachis  recent  et  non 
desinfecte.  A  l'Ecole  de  Monlpellier,  le  eepage  ne  demeure  pas  irreprochable  el  son  aspect 
rend  perplexes  les  visiteurs.  Dans  leur  Ampelographie  amerieaine,  MM.  Foex  et  Viala 
declarent  sa  resistance  douteuse,  et  quelques  annees  plus  tard,  dans  leur  beau  livre , 
Adaptation,  MM.  Viala  et  Ravaz  lui  donnent  la  note  6.  La  confiance  des  premiers  jours 
est  ebranlee  ;  l'orgueil  national  de  la  conservation  des  cms  fait  le  resle  et  bientot  planteur 
d'Olhello  devient  une  injure  grave.  Au  Congres  de  Lyon  de  1894,  M.  de  Barbenlane  lave 
les  Maconnais  de  l'accusation  infamante  portee  contre  eux  d'avoir  favorise  l'Othello.  Un 
viticulteur  de  la  Touraine  se  joint  a  lui  pour  traiter  le  pauvre  hybride  en  vrai  bouc 
emissaire.  Conspuez  l'Othello  est  le  refrain  de  tous  les  discours  et  le  mot  d'ordre  de 
toutes  les  assemblies  qui  se  respectent.  Cette  levee  de  boucliers  equivalait  a  un  arret  de 
mort,  mais  l'Othello  en  rappelle,  comme  le  deloyal  Camay  condamne  jadis  par  les  dues  de 
Bourgogne,  et  ainsi  que  ce  dernier,  meme  en  survivant  a  la  sentence  de  ses  juges,  il  en 
confirme  les  considerants.  Car  si  le  Camay,  par  son  inondation  de  vins  communs  de  plaine 
fait  regretter  le  monopole  du  Pinot  localise  sur  les  coteaux,  ainsi  les  partisans  de  l'Othello 
en  persistant  dans  sa  plantation  out  conlribue  a  prouver  combien  ceux  qui  voulaient  les 
en  empecher  avaient  raison. 

L'Othello  est  le  plant  d'attente  :  il  aurait  du  rester  le  eepage  du  pauvre  vigneron,  du 
fermier  qui  desire  recoller,  rapidement  et  sans  frais,  du  vin  pour  l'usage  de  sa  maison, 
pendant  qu'il  prepare  son  greffage.  Mais,  dans  bien  des  endroits,  il  s'est  substitue  aux 
varietes  locales  au  grand  detriment  de  la  qualite  des  vins  ;  ses  merites  culturaux  le  font 
maintenir  comme  un  eepage  greffon,  la  oil  souvent  il  a  peri  de  franc  pied.  Aussi,  quoi 
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qu'on  dise,  son  extension,  loin  de  se  reduire,  conlinue-t-elle  sa  marehe  en  avant.  Le 
Midi,  qui  l'avait  lance,  a  ete  le  premier  a  l'abandonner,  mais  le  Sud-Ouest,  l'Est,  le 
Centre  et  raeme  le  Nord  lni  sacrifient  encore  maints  coteaux  fertiles  oil  des  vinifera  greffes 
donneraient  dn  vin  en  quantite  egale  et  de  qualite  bien  superieure.  Pour  satisfaire  a  cette 
aberration  dn  gout,  les  pepinieristes  se  sont  mis  a  fabriquer,  depuis  quelques  annees,  des 
greffes  d'Olhello  sur  Riparia,  sur  Rupestris  et  sur  hybrides.  L'aire  geographique  de 
TOtbello  est  tellement  elendue  en  France  qu'on  pent  affirmer  que,  si  peu  de  cantons 
vraiment  viticoles  en  possedent  des  bectares,  il  n'en  est  pas  qui  n'en  aient  quelques  ares. 
Tout  en  ne  couvrant  nulle  part  des  etendues  considerables,  ce  plant  se  trouve  partout  : 
il  existe  jusqu'a  la  limile  de  la  culture  de  la  vigne.  M.  Adrien  Berget  en  a  rencontre 
quatre  hectares  dans  la  Somme,  a  Cagny-les-Amiens,  oil,  grace  a  l'incision  annulaire, 
un  intelligent  praticien  a  trouve  le  moyen  de  le  faire  miirir. 

En  Amerique  son  extension  est  toujours  nulle  ;  une  letlre  recente  de  M.  Munson  nous 
confirme  qu'il  y  est  demeure  a  peu  pres  inconnu. 

Ampelographie  comparee.  —  Issu  du  croisement  du  Clinton  par  le  Black-Hambnrgb, 
TOtbello  —  ainsi  baptise  probablement  a  cause  de  sa  couleur  et  en  souvenir  du  sombre 
More  de  Venise  —  est  done  un  bybride  de  Labrusca-Riparia  x  Vinifera.  Le  Clinton  dont 
s'est  servi  Arnold  est  le  Clinton  du  Canada,  forme  differente  de  celle  multiplied  en  France, 
et  se  rapprocbant  davantage  du  Riparia,  dit  Mme  Ponsot,  et  au  contraire  du  Labrusca, 
pretend  Champin. 

Ses  synonymes  Canadian  Hamburg  et  Canadian  Hybrid  rappellent  evidemment  son 
origine  canadienne.  Challenge,  qui  a  ete  garde  par  quelques  auteurs,  serait  a  ecarter, 
d'apres  Champin ;  car  e'est  un  cepage  special  et  bien  distinct,  a  pelits  raisins  roses  impos- 
sibles a  confondre  avec  les  grandes  grappes  noires  de  l'Othello. 

Le  Black-Hamburgh,  employe  comme  pere  dans  l'hybridation,  n'est  autre  que  le 
Frankenthal,  ce  magnifique  raisin  des  forceries  du  Nord,  aux  enormes  grains,  de  saveur 
insipide,  apprecies  seulement,  dit  le  Cte  Odart,  des  frelons,  des  guepes  et  des  habitants  de 
Paris. 

Bien  que,  chez  lui,  le  Riparia  soit  presque  entierement  masque  et  qu'il  offre  un  aspect 
moitie  Labrusca,  moitie  Vinifera,  rOthello  decele,  neanmoins,  dans  ses  aptitudes,  des  traces 
de  sa  triple  origine.  Le  Labrusca  se  revele  dans  le  bourgeonnement,  dans  le  tomentum  de 
la  feuille,  dans  la  disposition  sub-continue  des  vrilles,  dans  la  chair  pulpeuse  et  foxee  de 
la  baie,  et  le  systeme  radiculaire  puissant  s'accommodant  des  terrains  argileux ;  le  Riparia 
dans  l'allongement  des  rameaux,  dans  la  resistance  phylloxerique  presque  suffisanle  en 
milieu  favorable  de  ses  racines,  et  dans  leur  propension  a  demeurer  superficielles  et 
tracantes  ;  le  Vinifera,  enfin,  dans  la  forme  de  la  feuille,  dans  celle  de  la  grappe  et  dans 
l'adaptation  calciphile  des  racines.  L'Olhello  a  un  facies  personnel  tres  caracterise,  plus 
facile  a  retenir  qu'a  decrire  et  qui  permet  a  un  praticien  de  le  reconnaitre  aisement  au 
milieu  d'autres  varietes.  «  Son  feuillage  vert  fonce,  dit  Champin,  epais  et  serre  grace  au 
peu  de  longueur  des  meiithalles,  les  panaches  tourmenles  qu'il  lance  en  tous  sens,  les 
boutons  de  ses  fleurs  qui,  avant  de  s'epanouir,  ressemblent  a  des  fraises  rouges,  les  gros 
raisins  a  gros  grains  serres  qui,  plus  tard,  couvrant  loutes  les  branches,  forment  une 
masse  compacte,  d'un  noir  bleuatre,  tout  cela  compose  un  ensemble  vigoureux  et  agreable 
a  l'ceil,  qu'on  n'oublie  plus  quand  une  fois  on  l'a  vu.  » 
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II  n'y  a  pas  plusieurs  formes  d'Othello.  On  a  prelendu  quil  en  existait  deux  varietes 
dislinctes,  Tune  a  feuilles  bour'souflees  et  a  gout  foxe,  Fautre  a  feuilles  lisses  et  a  saveur 
droite,  dont  une  sous-variete  a  grains  plus  gros.  Ces  differences  minimes  et  non  fixees 
proviennent  uniquemenl  du  sol  el  du  climal ;  il  esl  certain  que  FOthello  est  moins  foxe 
au  Nord  qu'au  Midi,  clans  les  sols  siliceux  que  dans  les  sols  calcaires,  et  que,  d'autre  part, 
ses  grains  grossissent  davantage  dans  les  alluvions  ferliles  que  dans  les  terres  arides.  Mais 
des  boulures  prelevees  sur  des  souches  soi-disant  defoxees  et  a  gros  grains  et  planlees  dans 
un  milieu  autre  et  moins  favorable  n'ont  mainlenu  aucune  de  ces  prelendues  qualites. 

Malgre  ses  defaillances  phylloxeriques,  les  hybrideurs  francais  ont  mis  FOthello  a 
contribution  dans  leurs  croisemenls,  a  cause  du  volume  de  son  fruit  et  de  sa  resistance 
au  Botrylis  cinerea.  M.  Couderc  Fa  fail  inlervenir  dans  plusieurs  de  ses  combinaisons  : 
dans  ses  porle-greffes  le  n°  1613,  SolonisX  Othello,  offre,  avec  une  resistance  mediocre, 
une  adaptation  remarquable  aux  marnes  Ires  calcaires;  dans  ses  producteurs  directs  le 
802,  Othello  X  Rupeslris  Gan/in,  rappelle  son  origine  maternelle  par  son  feuillage  mais 
non  par  son  grain  de  trop  petit  volume.  M.  Castel  a  plusieurs  fois  employe  FOthello,  mais 
de  seconde  main,  apres  l'ayoir  hybride  de  Rupeslris.  Citons,  parmi  ses  nombreux  enfants 
a  1/3  oh  1/4  de  sang  d'Othello,  ses  nos  115,  11113,  1720,  1832,  3431,  3534  et  4633. 
M.  Gaillard  a  fait  inlervenir  FOthello  de  la  meme  facon  dans  la  fabrication  de  ses  nos  2 
et  21. 

Culture.  —  Proportionnee  a  la  fertilile  naturelle  du  sol  el  a  son  degre  de  phylloxeri^alion, 
la  vigueur  de  rOthello  esl  grande,  et  meme  Ires  grande,  dans  les  terrains  frais,  argileux  et 
moderement  calcaires  qui  lui  conviennenl  tout  parliculierement.  Dans  ces  milieux-la  sa 
resistance  phylloxerique,  mediocre  sur  les  coleaux  sees  et  superficiels  du  Midi  de  la  France, 
demeure  pratiquement  suffisante  dans  le  Centre,  et  lui  assure  une  longevile  d'aulant  plus 
remuneratrice  que  ses  recolles  a  l'abri  des  gelees  et  de  la  coulure  sont  Ires  regulieres. 
C'etait  d'ailleurs  Favis  de  Millardel  qui  a  dit  :  «  Je  pense  done  que  dans  les  bons  sols. 
«  plulot  legers,  les  sept  annees  de  resistance  de  FOthello,  chez  M.  Guiraud,  pourront  elre 
<(  doubles  dans  le  Languedoc  et  le  Roussillon,  et  a  plus  forte  raison  dans  le  Sud-Ouest, 
«  l'Est  et  le  Centre.  »  A  cote  du  temoignage  de  Millardet  j'invoquerai  celui  de  son  voisin 
Daurel  qui  appelait  rOlhello  «  un  des  plus  resistanls  parmi  les  hybrides  rouges  ».  Et  les 
faits  leur  ont  donne  raison.  Car  si,  dans  la  polemique  ouverte  a  chaque  Congres  et  pour- 
suivie  dans  leur  intervalle  par  la  presse  viticole  oil  adversaires  et  partisans  de  rOthello 
se  sont  jete  a  la  tele  des  citations  d'echecs  et  de  succes,  on  fait  la  statislique  des  blames  et 
des  eloges,  on  trouve  que  les  seconds  Femportent  souvent  sur  les  premiers.  Mis  a  sa  place, 
e'est  un  producteur  direct  qui  fait  encore  tres  bonne  figure  a  cote  des  gains  les  plus 
recents  et  les  plus  vantes  de  Fhybridalion  contemporaine.  Sa  ruslicite  n'est  pas  absolue, 
mais  a  qui  sait  le  soigner,  le  fumer,  le  sulfater  et  vinifier  son  produit,  il  est  remunerateur. 

II  reprend  tres  bien  de  bouture  el  de  greffe  :  ses  beaux  sarments,  longs  et  forts,  s'enra- 
cinent  tres  facilement  sans  soins  aucuns.  En  1889,  M.  L.  de  Candolle  a  signale  une  reprise 
de  90%  dans  les  pepinieres  de  Haut-Ruth,  en  Suisse.  Ses  pampres  assez  fragiles 
demandent,  il  est  vrai,  a  etre  palisses  de  bonne  heure,  mais  ils  saoulent  bien,  et  son  vieux 
bois  redoute  peu  les  gelees  d'hiver.  Cepage  fertile,  il  aime  la  laille  courte,  mais  par  sa 
grande  vigueur  il  semble  reclamer  le  cordon ;  il  accepte  meme  parfaitement  la  taille  Guyol 
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simple  ou  double  pourvu  que  des  fu  mures  appropriees  lui  viennenl  en  aide.  II  doit  el  re 
plante  a  1  m  50  en  tous  sens.  Son  systeme  radiculaire  puissant  el  charnu  plonge  pen  et 
redoute,  par  consequent,  des  labours  trop  profonds.  M.  Viala  a  attire  Fattenlion  sur  son 
adaptation  calcipbile  qui  esl,  en  effet,  assez  elendue  :  le  savant  professeur  Tassimile  a  celle 
du  Jaequez  et  des  Ghampin,  et  il  estime  qu'elle  permel  a  la  plante  de  prosperer  dans  des 
sols  dosant  de  30  a  40  %  de  carbonate  de  cbaux. 

II  est  bon  greffon  comme  son  ai'eul  le  Frankenthal.  Soit  pour  le  multiplier  plus  rapide- 
ment,  soit  pour  lui  assurer  plus  de  duree,  ses  partisans  de  la  premiere  heure  n'ont  pas 
craint  de  le  greffer  sur  racines  americaines.  MM.  Robin  et  Piola  possedaient  plusieurs 
hectares  d'Othello  entes  sur  Taylor  qui,  par  leur  tenue  parfaite,  n'ont  pas  peu  contribue  a 
en  faire  planter  autour  d'eux  de  franc  pied.  J'ai  vu  souvent,  en  Bourgogne,  des  souches 
d'Othello  egarees  au  milieu  des  vignes  greffees  de  l'arriere-cote  et  provenant  de  quelques 
bois  melanges  dans  les  greffons  au  moment  du  greffage  sur  table.  Ces  intrus,  respectes  en 
pepiniere  et  mis  ensuite  en  place  au  milieu  des  Gamays,  se  comportaient  toujours  bien  et 
depassaient  d'habitude  leurs  voisins  par  leur  vigueur  et  leur  fructification.  C'est  meme  ce 
qui  a  pu  donner  l'idee,  ces  dernieres  annees,  une  fois  sa  resistance  au  Botrytis  reconnue, 
crutiliser  l'Olhello  comme  greffon  et  d'en  faire  regulierement  des  greffages  imporlants.  Le 
seul  essai  de  greffage  defavorable  qui  soit  arrive  a  ma  connaissance  a  ete  signale  jadis  par 
M.  Rigaud,  le  devoue  president  de  la  Societe  de  viticulture  de  l'Ain  (  Vigne  americaine, 
fevrier  1889).  Pour  activer  sa  propagation,  M.  Rigaud  l'avait  greffe  sur  de  vieilles  souches 
de  Mondeuse;  apres  une  pousse  luxurianle  de  trois  a  quatre  ans,  ces  greffes  declinerent  et 
les  sujels  recepes  reprirent,  avec  de  nouveaux  rejets  de  Mondeuse,  leur  vigueur  anterieure. 
Ce  fait  prouve  simplement  un  manque  d'affinite  special  entre  la  Mondeuse  et  rOthello. 
Mais  cet  accident,  qui  pourra  d'ailleurs  se  repeter  encore  avec  certains  porte-greffes  ame- 
ricains,  comme  plusieurs  hybrides  de  Linsecomii  viennent  de  le  manifester  avec  le 
Rupestris  du  Lot,  ne  s'elant  revele  ni  sur  Riparia,  ni  sur  Rupestris,  ni  sur  Jaequez,  on 
est  en  droit  de  dire  que,  d'une  facon  generale,  TOthello  est  un  bon  greffon. 

L'epoque  presque  tardive  de  son  debourrement  et  surtout  le  coton  duveteux  qui  enve- 
loppe  sa  bourre  Tont  preserve  maintes  fois  des  gelees  de  printemps,  terrible  fleau  qui 
ravage  periodiquement  les  vignobles  seplentrionaux.  Sa  floraison  hative  et  rapide  s'accom- 
plit  sans  coulure.  La  precocite  de  sa  mise  a  fruit,  complete  des  la  troisieme  annee,  le 
nombre  de  ses  raisins,  trois  et  quatre  par  sarment,  et  sortant  jusque  sur  le  vieux  bois,  le 
volume  de  ses  grappes  el  celui  de  leurs  grains  en  font  une  variete  de  toute  premiere  fertilite. 
Son  rendement,  d'une  moyenne  de  80  hectolitres  a  l'hectare,  oscille  dans  les  conditions  les 
meilleures  de  culture  de  150  a  200  hectolitres.  Sa  malurile  n'est  que  de  2e  epoque,  mais 
ses  raisins  attendant  sur  souche  fort  longtemps  sans  pourrir  lui  permettenl  malgre  cela  de 
remonter  tres  haut  dans  les  regions  froides. 

Voici  ses  epoques  de  vegetation,  dans  le  Midi,  relevees  a  l'Ecole  d'agriculture  de  Mont- 
pellier  : 


NOM    DU     Clil'AGE 


M  ItoriiltliMEN  f 


leP  avril.  —  7  avril. 


FLORAISON 


12  mai.  —  28  mai 


IVIATUniTE 


24  aout.  —  3  soptombre 
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Nous  savons  que  les  viticulteurs  americains  ne  Font  pas  multiplie  aux  Klals-Unis  a  cause 
de  sa  fragilite  en  presence  des  diverses  maladies  cryptogamiques  qui  desolent  leur  pays. 
En  France  il  est  loin  d'en  etre  indemne,  mais  on  peut  plus  facilement  le  defendre  de  leurs 
atteintes.  On  lui  a  reproche  a  diverses  reprises  d'etre  sensible  a  rAnlhracnose.  Gette  accu- 
sation, dont  Mme  Ponsot  a  cherche  a  le  laver,  nest  qu'a  demi  justiliee  :  dans  l'abus  qu'on 
a  fait  de  ce  plant  si  commode  on  l'a  risque  dans  des  bas-fonds  et  plaines  humides  oil 
n'importe  quel  eepage  est  expose  a  l'Anthracnose,  mais  ailleurs,  dans  les  vraies  terres  a 
vignes,  nulle  part  on  n'a  vu  d'Othello  souffrir  serieusement  de  cette  maladie.  Par  contre, 
il  est  assez  sujet,  comme  la  plupart  des  bybrides  de  Labrusca,  a  la  maculature  de  la 
Resorption  et  au  coup  de  soleil,  Sun  scald,  qui  desseche  et  fait  tomber  ses  feuilles  infe- 
rieures;  c'est  pourquoi  Ton  a  conseille,  avec  raison,  d'elever  sa  cbarpente  assez  baut 
parce  que  les  suites  de  cet  accident  sont  d'autant  plus  graves  que  les  feuilles  sont  plus 
pres  du  sol.  Plus  resistant  au  Miidiou  du  feuillage  que  la  plupart  des  varietes  de  Vinifera, 
il  est  tres  sensible  au  Miidiou  du  grain  sous  sa  triple  forme  de  Rot  gris,  de  Rot  brun  et  de 
Rot  juteux.  Cost  la,  au  point  de  vue  de  sa  culture  en  France,  son  deTaut  principal.  Si  Ton 
n'a  pas  soin  de  le  sulfater  de  bonne  beure,  un  pen  avant  la  floraison,  on  voit  une  parlie  de 
ses  petits  grains  a  peine  noues,  devenir  tout  blancs,  comme  enfarines,  puis  noircir  et 
tomber.  Au  bout  de  quelque  temps,  ces  manques  semblent  combles  dans  la  grappe  par  les 
grains  qui  restent  et  Ton  croit  le  dommage  repare,  mais  c'est  une  illusion,  car  une  deuxieme 
attaque  enleve  a  la  veraison  ce  qui  a  survecu  au  desastre  de  la  floraison.  Pour  un  plant 
dont  la  rusticite  doit  etre  Tun  des  principaux  merites  et  la  seule  excuse,  c'est  la  evidein- 
ment  un  vice  capital.  Aussi,  chez  le  fermier  qui  ne  sulfate  pas,  l'Otbello  eedera-t-il  le  pas 
a  d'autres  cepages,  hybrides  de  Seibel,  Castel  on  Couderc,  moins  productifs  peut-elre, 
mais  n'exigeant  pas  au  meme  degre  que  lui  ces  sulfatages  minutieux. 

De  toutes  ces  sensibilites,  plus  ou  moins  facbeuses,  c'est  celle  au  Rlack-Rot  que  les 
Americains  lui  ont  le  plus  amerement  reprochee  :  ou  peut  dire  avec  M.  Viala  que  c'est 
elle  qui  l'a  banni  d'Amerique.  Et,  cbose  curieuse,  c'est  justement  le  Black-Rot  qui  vient, 
ces  temps  derniers,  de  lui  redonner,  dans  le  Sud-Ouest  de  la  France,  un  regain  de  vogue 
et  de  faveur.  La  relation  des  delegues  de  la  Societe  regionale  de  viticulture  de  Lyon  nous 
apprend  que,  en  Armagnac,  au  milieu  des  Folle-Blancbe  devastees,  presque  partout 
l'Otbello  surgissait  indemne  ou,  du  moins,  fort  peu  touche.  Etant  donnee  la  difference  de 
violence  des  altaques  du  Black-Rot  en  Europe  et  en  Amerique,  pareil  fait  ne  les  a  pas 
surpris  et  leur  a  permis  de  classer  l'Otbello  parmi  les  cepages  les  plus  faciles  a  defendre 
chez  nous,  d'autant  plus  que  les  cuivrages  precoces,  necessaires  contre  le  Miidiou  du  grain, 
se  confondent  avec  les  traitements  speciaux  au  Black-Rot. 

L'Otbello  est  aussi  parfois  accessible  a  FOidium,  et  ce  qui,  dans  l'occurrence,  complique 
sa  medication,  c'est  qu'il  se  defeuille  sous  les  soufrages.  Les  vignes  trailees  a  la  mode  ordi- 
naire deviennent  plus  malades  que  celles  abandonnees  a  elles-memes  sans  soins  aucuns. 
Plusieurs  hybrides  nes  en  France  sont  dans  ce  cas  :  je  citerai  au  hasard  l'llybride  Franc 
et  les  nos  503  et  28-112  de  Couderc.  Plusieurs  expedients  ont  ete  indiques  pour  parer  a 
cet  inconvenient,  et  notamment  le  sulfure  de  potassium  et  le  permanganate  de  potasse. 
Mais  ces  traitements,  plus  curatifs  que  preventifs,  ont  une  action  de  peu  de  duree,  bien 
inferieure  a  celle  de  la  fleur  de  soufre  sur  les  cepages  ordinaires.  Un  ingenieux  viticulteur 
de  la  Touraine,  M.  Garanger,  trouva  le  moyen  de  faire  une  pate  de  chaux  et  de  soufre, 
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dont  la  pulverisation  a  paru  souveraine  a  lous  ceux  qui  l'ont  essayee.  Voici  sa  recette  : 
Faire  eteindre  une  certaine  quanlite  de  chaux  grasse  en  pierre,  de  facon  a  oblenir  un 
kilogramme  de  poussiere  de  chaux  que  Ton  tamisera  finement;  faire  avec  ce  kilogramme 
de  poussiere  de  chaux,  melange  a  une  petite  quantite  d'eau,  une  pate  ni  epaisse  ni  fluide ; 
ajouter  a  cette  pate  un  kilogramme  de  soufre  et  triturer  le  tout  jusqu'a  melange  intime  ; 
porter  cette  pate  melangee  dans  une  marmite  contenant  douze  litres  d'eau  et  remuer 
vivement;  faire  bouillir  jusqu'a  reduction  de  moitie,  operation  de  six  heures  environ; 
decanter  apres  refroidissement  les  six  litres  restant  dans  la  marmite  et  les  mettre  dans  des 
bouteilles  de  la  contenance  d'un  litre.  An  moment  de  l'emploi,  verser  deux  de  ces  litres 
dans  un  hectolitre  d'eau  et  pulveriser  avec  ce  liquide,  comme  pour  le  Mildiou.  Faire  deux 
traitements  a  quinze  jours  d'intervalle.  Les  Othellos  ainsi  traites  ne  se  defeuillent  pas  et 
sont  absolument  preserves  de  l'O'idium. 

Nous  avons  dit  qu'un  des  avantages  de  l'Othello  etait  de  pouvoir  se  garder  longtemps 
sur  souches.  Son  grain  ne  fend  jamais,  meme  sous  des  pluies  diluviennes,  et  sa  peau  resis- 
tanle  et  elastique  semble  refractaire  au  Botrytis  cinerea.  II  m'a  ete  donne  de  le  voir 
vendanger  a  la  Toussaint,  presque  sous  la  neige,  et  faire  un  vin  tres  acceptable  dans  un 
domaine  de  soixante  hectares  de  producteurs  directs,  plante  moitie  en  Othello  et  moitie  en 
Clinton,  alors  que  ceux-ci  etaient  depuis  longtemps  reduits  a  l'etat  de  bouillie  fetide. 

Vinification.  —  Le  raisin  pulpeux  de  l'Othello,  desagreable  a  manger  a  cause  de  son 
fox,  mal  dissimule  par  ses  partisans  sous  l'euphemisme  de  saveur  sui  generis  ou  de  bou- 
quet legerement  musque,  contient  assez  de  sucre  et  beaucoup  d'acide ;  il  est  susceptible, 
par  consequent,  de  faire,  sinon  du  bon  vin,  au  moins  du  vrai  vin.  Son  rendement  en  jus, 
analogue  a  celui  de  la  plupart  des  Vinifera,  est  normal.  M.  Caille  l'indique  comme  etant 
de  71  °/o  I  mes  propres  vendanges  m'ont  donne  un  chiffre  un  peu  superieur  a  celui-la.  La 
finesse  du  vin  gagne  a  voir  la  fermentation  partir  rapidement  et  ne  pas  trop  se  prolonger ; 
la  maceration  en  cuve  augmente  sensiblement  son  fox.  Des  soutirages  frequents  avec  aera- 
tion sont  tres  recommandes  pendant  la  premiere  annee.  Dans  le  Nord,  l'acidite  de  son 
mout  est  excessive  et  exige  la  chaptalisation,  tandis  que  dans  le  Midi  son  insuffisance 
provoque  souvent  le  bleuissement  du  vin.  D'ailleurs,  aussi  bien  pour  le  mout  que  pour  le 
vin,  de  Ires  grands  ecarts  sont  constates  dans  l'Othello  suivant  la  provenance  plus  ou 
moins  meridionale  de  ses  echantillons. 


MOUTS     D-QTIIELLO 


PROVENANCE 

ANNEE 

de  la  recolle. 

DENSITE 

d'apres  Iiaume 
a  15°. 

PAR    LITRE 

SUCRE 

on  glucose. 

BITARTRATE 

de  potasse. 

ACIDITE  EN 

acide  tartrique. 

Montpellier  (Herault). . . . 
id 

1882 
1883 
1902 

12.0 
12.2 
8.0 

cn  gr. 
20G 

180 
127 

3.19 

en  gr. 
5.10 
8.00 
13.23 

Dans  le  Midi,  l'Othello  fit  du  tres  beau  vin,  ainsi  qu'en  temoignent  les  analyses  et  les 
bulletins  de  degustation  de  M.  Bouffard  :  «  Vin  alcoolique,  dit  ce  professeur,  d'une  belle 
couleur  rouge  vif,  equivalant  a  6  Aramons.  II  manque  un  peu  de  bouche,  bouquet  foxe 
faible,  dans  quelques  echantillons.  II  gagne  en  vieillissant,  son  bouquet  disparait  en  partie. 
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Sa  production  parait  considerable ;  80  hectolitres  en  moyenne  a  l'hectare.  Si  sa  resistance 
au  Phylloxera  est  affirmee,  ce  vin  pourra  occuper  une  place  honorable  parmi  les  vins  de 
commerce.  » 

VINS  D'OTHELLO  (Analyses  de  M.   BoufTard) 


PROVENANCE 

de  l'ecbantillon. 

ANNEE 

de  la 
reeolte. 

QUANTITIES    RAPPORTEES    A    UN    LITRE 

Densite 

Alcool. 

Acidile 
totale 

en 
SO''  II* 

Bitar-  |      Extrait  sec 

Glyce- 
rine et 
matieres 
volatile! 
a  100°. 

Cendres 

trate 

de 

potasse 

a  100°. 

dans 
le  vide. 

solu- 
bles. 

insolu- 

bles. 

0.72 
0.44 
0.71 
0.72 

to  tales. 

Ecole    nat.    d'agr. 
de  Montpellier. . 

M.  Albagnac  (lle'iaiili) 
M.Barral(IIerault) 

1883 
1884 

1884 
18S3 

99.'i .  6 
995.4 
995.2 

994.7 

11°  I 
10°4 
8°  3    . 
10°5 

4.3 
3.8 
4  2 
3.3 

3.10 
3.40 
2.80 
2.85 

27.2 
24.1 
19.5 

25.7 

29.4 
29.0 
24.0 

27.0 

11.0 
9.0 
8.6 

10.0 

1.55 
1.42 
1.85 
2.30 

2.37 
1.86 
2.56 
3.02 

Composition   moyenne. .  .  . 

995 . 2 

10.0 

3.9 

3.04 

24.1 

27.3 

9.95 

1.78 

0.64 

2.42 

Tous  ces  vins  sont  bien  conslitues  ;  neanmoins  les  viliculteurs  de  l'Herault,  refroidis  par 
leur  fox  probablement  plus  accentue  que  ne  le  laissait  entendre  M.  BoufTard,  n'abandon- 
nerent  pour  eux  ni  le  moindre  Aramon  ni  le  plus  vulgaire  Petit  Bouschet.  Cela  ne  decou- 
ragea  pas  la  bonne  volonte  du  devoue  professeur,  dont  nous  sommes  heureux  de  reproduire 
les  plus  recentes  analyses,  executees  en  vue  de  l'etude  comparative  des  nouveaux  produc- 
teurs  directs  a  l'Ecole  de  Montpellier  : 

MOUTS     D'OTHELLO 


Densite  a  15°  C 

Sucre  correspondant  (table  Salleron) 
Alcool  correspondant  — 

Aciditc  totale  en  acide  sulfurique. .  . . 


1901 


1080.5 

1078 

184 

178 

10°8 

10°5 

4.60 

6.26 

VINS     D'OTHELLO 


Densite  a  15°  C 

Alcool  (ebulliometre  Salleron) 

Extrait  sec  :  Houdart 

Acidite  totale  en  acide  sulfurique 

Cendres  totales 

Tanin 

Intensite  colorante  au  Vinocolorimetre  Salleron. 
—  rapportee  a  celle  de  l'aramon 


1900 


1901 


997 

998.1 

9°  5 

9°  25 

21.80 

23 

5.37 

4.25 

3.50 

>, 

1.03 

» 

2  R  192 

>» 

Dans  le  Sud-Ouest,  sous  un  climat  plus  humide  et  moins  chaud  que  celui  du  Languedoc, 
et  principalement  dans  les  sols  siliceux  des  Graves,  l'Othello  devenu  presque  neutre  garda 
une  vague  pointe  de  muscat  qui  ne  deplut  pas  trop  au  palais  bordelais.  Les  negociants  giron- 
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dins  surent  en  tirer  parti  dans  d'intelligenls  melanges.  «  Cetle  annee,  dit  M.  de  Malafosse 
<(  en  1891,  a  revele  de  vraies  merveilles  operees  a  la  cnve.  Avec  des  Othellos  meles  a  un 
«  quart  de  Mauzac,  on  de  Glairelte  ou  de  toutautre  vin  lege-r  et  de  bon  gout,  on  a  obtenu 
<(  un  produit  excellent.  »  M.  Felix  Astruc  va  jusqu'a  supposer  qu'il  doit  etre  un  hybride 
de  Cabernet-Sauvignon  et  de  Riparia,  et  il  le  declare  parfait  pour  produire  du  Bordeaux 
d'imitation.  M.  Piola  partage  ce  sentiment;  il  pretend  que  l'Otbello  ameliore  les  vins  de 
Bordeaux  en  leur  apportant  du  gras  et  de  la  couleur.  II  adresse  a  M.  Pulliat  un  echan- 
tillon  de  vin  pur  d'Otbello  recolte  sur  les  bords  de  la  Dordogne,  a  quatre  kilometres  en 
amont  de  Libourne.  Cet  ecbantillon,  soumis  a  la  deguslation  de  MM.  Bender  et  Yermorel, 
bons  juges  s'il  en  fut,  est  declare  par  eux  «  bien  fait,  tres  limpide,  d'une  belle  couleur  noire 
«  empourpree  qui  fait  plaisir  a  voir,  d'un  degre  alcoolique  parfaitement  suffisant;  vin  qui 
«  trahit  son  origine  americaine  par  un  petit  gout  sui  generis  qui  n'a  rien  du  foxe  et  qui 
«   n'est  pas  desagreable  ». 

Dans  l'Estet  dans  le  Centre,  les  essais  de  vinification  de  l'Othello  eurent  rarement  d'aussi 
bons  resultats.  Sa  maturite  tardive  expose  ce  plant  a  y  donner,  certaines  annees,  fort  pen 
d'alcool  et  beaucoup  trop  dacidile,  ainsi  que  le  montrent  les  analyses  suivantes  : 

VINS     D'OTIIELLO 


AUTEURS    DES   ANALYSES 

PROVENANCE 

ANNEES 

AI.COOL 

ACIDITE  EN 

SO'h-2 

EXTHAIT    SEC 

J.  Perraud 

Villefranche . .  . 

1888 
1890 
1896 
1899 
1898 

6°  2 
4.8 
7.2 
5.0 

4.0 

9.4 
8.5 
7.1 
9.8 
13.5 

23 

20 . 5 

28.  G 

A.Bernard 

Jacquin 

Chakn-mr-SaSn.  .... 

Ce  n'est  pas  tres  brillant,  mais  c'est  la  constitution  moyenne  des  vins  d'Otbello  dans 
l'Est.  En  arriere-cote  ou  en  plaine,  je  les  ai  vus  rarement  depasser  7°  d'alcool  en  Bour- 
gogne.  Exceptionnellement,  certains  echantillons  ont  pu  pourtant  rivaliser  avec  ceux  du 
Midi.  Tel,  celui  presente  par  le  Dr  (ji-andclement  a  la  degustation  de  la  Societe  regionale 
de  viticulture  de  Lyon,  le  10  decembre  1887.  Ce  vin  d'Otbello  de  1886  fut  trouve  nette- 
ment  superieur  au  vin  de  Vinifera  temoin.  En  voici  l'analyse  : 


OTHELLO 

CAMAY  ET  PERSAGNE 

(lemoin) 

11°  1 
20.3 

2.35 
21  cc 

801 
18.5 

2.30 
21  cc 

k    .,.   .         ,     (  CaO,  HO 

Audits  tolale  j  SQ3    nQ 

Mais  le  manque  habituel  d'alcool  ne  fut  pas,  dans  les  regions  du  Centre,  le  seul  defaut 
du  vin  d'Otbello.  Et  les  negociants  de  la  Bourgogne  n'imiterent  pas  Findulgence  de  leurs 
collegues  du  Bordelais  pour  son  arome  labrusque.  A  mesure  que  la  reconstitution  mit  a 
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leur  disposilion  des  vins  de  vignes  greffees,  de  bons  Gamays,  rappelanl  a  s'y  meprendre 
les  vignes  pre-phylloxeriques,  le  commerce  bouda  les  vins  americains,  a  saveur  sauvage. 
Les  proprietaires  s'efforcerent  alors  de  vinifier  l'Othello  de  facon  a  lui  faire  perdre  son  fox. 
lis  recoururent  a  une  cueillette  hative  et  ameliorerent  leurs  moiits  par  le  sucrage ,  les 
pieds  de  cuve  et  les  levures  selectionnees.  Pour  ce  dernier  procede  M.  Perraud  s1est  livr 
a  diverses  experiences  qui  avaienl  paru  pleines  de  promesses.  Aux  vendanges  de  1890, 
M.  Perraud  a  recherche  quelle  serait,  dans  les  levures  pures,  celle  qui  accuserait  le  plus 
d'affinite  amelioralrice  pour  le  mout  d'Olhello.  Voici  les  resultats  obtenus  : 

LEVURATION    DE    MOUT    D'OTHELLO 


NATURE    DES    FERMENTATIONS 

ALCOOL 

ACIDITE 

EXTRAIT    SEC 

COULEUR 

4o5 

4.9 
b  3 

4.:; 

4.5 

10.1 
8.G 

10.0 
9.  1 

'9.8 
8.5 

19.4 
19.1 
20.2 
20.6 
18.5 
18.3 

0.65 

0.77 
0.75 
0.83 
0.73 
0 .  60 

—                Nature  (temoin). 

Les  raisins  avaient  ete  cueillis  avant  maturite  complete,  et,  malgre  cette  precaution,  le 
vin  temoin  etait  desagreable  et  foxe.  «  On  a  pu  constater,  dit  M.  Perraud,  que  les  levures 
«  pures  ont  apporte  des  modifications  sensibles.  Les  levures  de  Bourgogne  1  et  2,  cette 
«  derniere  surtout,  ont  donne  un  vin  bien  superieur  au  temoin  et  ayant  perdu  a  peu  pres 
«  completement  le  gout  foxe;  de  meme  pour  les  levures  de  Beaujolais  1  et  2.  Bien  qu'il 
(i  fut  difficile  de  determiner  dans  ces  vins  le  bouquet  type  correspondant  a  chaque  levure, 
«  on  leur  trouvait  un  parfum  special,  different  suivant  les  echantillons,  qui,  dominant  le 
«  fox,  les  rendait  plus  agreables.  La  levure  d'Ermitage,  seule,  n'a  pas  apporte  une  dimi- 
«   nution  bien  appreciable  du  gout  foxe.  » 

Ces  experiences  de  laboratoire  ont  trouve  leur  application  dans  la  grande  culture.  Une 
dizaine  d'annees  plus  tard,  M.  Bosenstiehl  a  levure  avec  succes  plusieurs  centaines  d'heclo- 
litres  d'Othello.  Bien  que  vendanges  tres  tardivement,  ses  raisins  achetes  sur  souche  aux 
environs  de  Chalon-sur-Saone,  lui  prometlaient  a  peine  6°  d'alcool;  il  chauffa  leur  mout 
dans  un  appareil  de  son  invention  pour  le  steriliser  et  en  dissoudre  toute  la  couleur,  puis, 
une  fois  sucre  de  facon  a  le  remonter  a  10°,  il  l'ensemenca  d'une  levure  de  Camay.  Ce 
vin  d'Othello,  ainsi  fabrique,  est  devenu  un  vin  de  table  de  grand  ordinaire,  corse  et 
distingue,  superieur  aux  trois  quarts  de  nos  vins  demi-fins. 

On  voit  qu'il  y  a  moyen  de  faire  du  tres  bon  vin  avec  l'Othello,  mais  on  s'en  donne  bien 
rarement  la  peine.  D'ailleurs,  la  vinification  usuelle  de  ce  cepage  est,  en  realite,  plus 
simple  que  ces  considerations  theoriques  tendraient  a  le  demontrer.  Soit  que  le  gout  du 
public  se  soit  adultere,  soit  que  le  commerce  bourguignon  ait  reconnu  les  avanlages  pratiques 
de  ces  produits  communs  mais  solides,  soit  enfin  que  les  vieilles  souches  d'Othello  aient 
perdu  avec  l'age  une  partie  de  leur  fox,  soit  encore  que  les  deplorables  recoltes  de  1900 
et  1901  aient  rendu  tout  le  monde  moins  difficile,  le  vin  d'Othello  nature  trouve  preneur 
aisement  aujourd'hui.  Utilise  en  coupage  pour  rafraichir  les  vins  plats,  depourvus  d'acidite 
et  de  couleur,  il  ne  manque  pas  de  debouches  dans  le  Centre  et  le   Nord  de  la  France. 
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DESCRIPTION.  —  Soughe,  vigoureuse,  a  port  presque  erige  ;  Ironc  fort;  vieille  ecorcc 
caduque  et  gercee ;  systeme  radiculaire  charnu  et  puissant. 

Bourgeons,  duveteux,  roussatres  puis  blanchatres,  teintes  de  rouge  a  l'extremite  des 
jeunes  feuilles;  grappes  de  fleurs  enlacees  d'un  leger  duvet  floconneux  et  carminees  a  leur 
pointe,  comprises  dans  des  feuilles  plus  longues  qui  s'etalent  peu  a  peu  et  assez  vite ;  ces 
jeunes  feuilles  sont  nettement  trilobees,  parfois  quinquelobees,  blanches  a  leur  page 
inferieure  avec  des  points  roses  dissemines  sur  leur  pourtour,   a  denture  aigue. 

Rameaux,  de  longueur  moyenne,  a  peu  pres  cylindriques,  peu  gros,  lisses  et  brillants  ; 
rameaux  herbaces  araneeux  et  vert  pale  ;  rameaux  aoutes  variant  du  noisette  fonce  au 
brun  jaunatre  vers  les  nceuds,  un  peu  aplatis  et  ovales  dans  les  sarments  les  plus  forts; 
merithalles  moyens  ou  courts,  finement  canneles;  nceuds  peu  saillants,  converts  dune 
legere  pruine ;  —  vrilles  sub-continues,  minces,  vertes,  avec  un  peu  de  duvet  laineux, 
bifurquees,  presentant  assez  souvent  une  petite  feuille  vis-a-vis  la  premiere  bifurcation  et 
quelquefois  une  grande  feuille  a  leur  derniere  extremite. 

Feuilles,  grandes,  rondes,  ayant  jusqu'a  25  centimetres  de  diametre,  rarement  planes, 
presque  toujours  tourmentees,  epaisses;  — quinquelobees,  a  sinus  superieurs  profonds  et 
inferieurs  bien  marques;  sinus  basilaire  ferme  et  merae  recouvert  par  les  bords  des  deux 
lobes  qui  se  superposent ;  —  limbe  bulle,  vert  fonce  a  la  face  superieure,  duveteux  et 
pubescent  en  dessous ;  denture  en  deux  series,  assez  aigue  et  irreguliere,  les  grandes  dents 
separees  par  une  ou  plusieurs  pluspetites,  terminees  par  un  point  blanc;  nervures  vert  pale 
en  dessus  et  vert  blanchatre  en  dessous,  avec  fins  bouquets  de  poils  floconneux.  —  Petiole 
rond,  vert,  tres  gros,  de  longueur  moyenne,  couvert  de  poils  subules,  droits,  tres  courts, 
tres  serres,  entremeles  de  quelques  filaments  laineux ;  il  forme  un  angle  obtus  avec  le 
plan  du  limbe  ;  defeuillaison  automnale  d'epoque  moyenne  et  de  coloration  jaune  terne, 
commencant  par  des  marbrures  assez  frequentes  et  precoces. 

Fruits.  —  Grappes,  deux  en  moyenne,  placees  vis-a-vis  des  3e  et  4e  feuilles,  et  s'il  y  a 
un  troisieme  raisin  il  se  trouve  en  face  de  la  6e  feuille  avec  intermittence  a  la  oe,  et  si,  par 
hasard,  ce  vide  est  rempli,  il  ne  Test  que  par  une  vrille  portant  quelques  rares  boutons  de 
fleurs  a  ses  extremites;  grosses,  ailees,  cylindro-coniques ;  pedoncule  fortet  court,  vert  sale, 
dur  et  renfle  a  son  point  d'insertion;  pedicelles  assez  longs,  de  grosseur  moyenne,  bien 
verruqueux,  bourrelet  peu  marque;  pinceau  grele  et  envine,  peu  adherent.  —  Grains, 
sur-moyens,  a  peu  pres  globuleux,  legerement  allonges,  de  volume  egal  et  bien  serres  les 
uns  contre  les  autres  mais  sans  compression,  d'un  beau  noir  tres  brillant  sous  fleur  bleue, 
avec  pruine  abondante,  ombilic  peu  marque  et  souvent  dejete  de  cote  ;  peau  epaisse,  tres 
resistante,  coriace  et  acerbe  ;  chair  tres  pulpeuse,  peu  fondante,  peu  sucree  mais  vineuse  ; 
jus  colore  en  rose  et  d'une  saveur  plus  ou  moins  foxee  a  la  maturite  complete,  qui  est  de 
2e  epoque;  pepins  au  nombre  de  1  ou  2,  assez  gros  et  allonges,  rappelant  par  leur  forme 
tan  tot  les  graines  de  Vinifera  et  tantot  celles  de  Labrusca. 

J.  Roy-Chevrier. 
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Synonymie.  —  Noe  {Champin). 

Historique  et  aire  geographique.  —  Le  Noah  est  un  hy  bride  naturel  ou  retour 
d'hy bride  obtenu  d'un  semis  de  Taylor,  en  1869,  par  Otlo  Wasserzieher,  de  Nauvoo 
(Illinois).  Confie  par  lui  a  MM.  Bush  et  Meissner  pour  leur  en  faciliter  son  etude,  il 
fructifia  pour  la  premiere  fois  a  Bushberg,  en  1873.  Mis  en  vente  par  eux  trois  ans  apres, 
il  fut  d'abord  assez  apprecie  dans  son  pays  d'origine  a  cause  de  sa  vigueur,  de  sa  rusticite 
et  de  la  richesse  alcoolique  de  son  vin.  Mais  cette  vogue,  signalee  en  1881  par  Riehl, 
d' Alton,  et  Balsiger,  de  Highland,  fut  ephemere,  car  actuellement,  d'apres  M.  Munson,  il 
n'est  guere  cultive,  aux  Elats-Unis,  en  dehors  du  Missouri  et  de  l'Etat  de  New-York,  ou 
des  fabricanls  de  vin  savent  lirer  parti  de  son  produit  pen  recherche. 

En  France,  l'accueil  qui  lui  a  ete  fait  a  varie  suivant  les  regions  :  reserve  et  plulot  froid 
dans  le  Midi,  il  a  ete  assez  favorable  dans  le  Centre,  dans  l'Est  et  surtout  dans  le  Sud- 
Ouest,  notamment  en  Armagnac,  en  vue  de  la  chaudiere.  Utilise  momentanement  comme 
porte-greffe  il  a  repris,  ces  dernieres  annees,  un  peu  d'interet  en  tant  que  producteur 
direct  refraclaire  aux  maladies  cryptogamiques.  Des  plantations  d'une  certaine  importance 
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en  ont  ele  failes  dans  le  val  de  Saone  et  dans  les  plaines  sujettes  a  la  gelee  oil  Ton  avait 
eoulume  de  produire  des  vins  blancs  Ires  communs.  Dans  sa  marche  asccnsionnelle  vers 
le  Nord  il  est  remonte  tres  haut,  mais  ny  a  pas  donne,  d'apres  M.  Berget,  les  bons  resultats 
que  Ton  en  esperait.  En  dehors  des  sols  chands,  superficiels  ou  calcaires  que  lui  interdit 
son  adaptation,  il  a  ele  introdnit  un  peu  partont,  et,  comme  l'Othello,  il  reste  dissemine 
dans  toutes  les  regions  viticoles  de  la  France  sans  couvrir  dans  aucune  d'elles  des  super- 
ficies bien  elendues.  Quoique  son  aire  geographique  tres  eparpillee  demeure  encore  fort 
large,  son  extension,  qui  a  suivi  les  fluctuations  de  la  mode  et  des  conseils  du  jour,  tend 
actuellement  a  diminuer. 

On  a  brise  bien  des  lances  en  maints  Gongres  pour  et  contre  le  Noah.  Tantot  c'elait  le 
sauveur  universel,  le  cepage  rustique  par  excellence,  capable  de  donner  sans  depenses  et 
sans  soins  un  vin  et  une  eau-de-vie  comparables  aux  produits  greffes ;  tantot  il  demeurait 
un  faible  hybride,  demi-americain,  peu  resistant  et  facilement  chlorotique,  qui  empoison- 
nait  de  sa  puanteur  persistante  tous  les  chais  envahis  par  sa  vendange.  Contre  l'emballe- 
ment  des  proprietaires  enclins  a  le  juger  trop  vite  et  avec  trop  d'indulgence,  des  esprits  tres 
distingues,  comme  MM.  Cazeaux-Cazalet  et  Daurel,  dans  le  Sud-Ouest,  Pulliat  et  Bender, 
dans  l'Est,  reagissaient  avec  beaucoup  de  courage  et  un  sentiment  profond  de  l'avenir 
viticole  de  noire  pays.  Le  Noah  ne  pouvait  etre,  selon  eux,  qu'un  expedient,  un  plant  de 
transition,  appele  avec  l'Othello  a  rendre  certains  services,  mais  ne  devant  pas,  plus  que 
lui,  etre  accepte  comme  une  solution  definitive  par  les  vignerons  dignes  de  ce  nom  et 
soucieux  de  la  reputation  de  leurs  crus.  Ainsi  que  Ton  avait  en  jadis  les  discussions  passion- 
nees  des  sulfureurs  et  des  americanistes,  on  assista  pendant  dix  ans  a  la  lutle  des  partisans 
des  directs  et  des  champions  du  greffage.  Grace  au  Phylloxera,  qui  lui  vint  largement  en 
aide,  et  au  gout  du  consommateur  encore  tres  attache  au  bon  vin,  la  victoire  est  demeuree 
a  la  greffe. 

Dans  les  pays  latins,  satellites  viticoles  de  la  France,  on  a  tour  a  tour  adopte  et  aban- 
donne  le  Noah,  a  peu  pres  comme  chez  nous.  En  Boumanie,  par  exemple,  M.  Nicoleano 
nous  apprend  que,  de  1889  a  1896,  l'experimenlation  du  Noah,  dans  les  pepinieres  de 
l'Elat,  a  demontre  les  vices  capitaux  de  ce  plant,  arrache  depuis  pour  ceder  la  place  aux 
vieilles  varietes  locales  ressuscilees  sur  de  bons  porte-greffes.  En  Italie  el  en  Espagne  des 
essais  analogues  ont  abouti  a  des  resultats  identiques. 

Ampelographie  comparee.  —  Le  nom  de  Noe,  donne  par  l'obtenteur  americain  a  son 
gain  de  hasard,  est  un  hommage  rendu  a  la  precieuse  qualite  de  ce  cepage  de  produire  un 
vin  habituellement  tres  alcoolique.  L'accident  legendaire,  survenu  au  patriarche  de  la 
Bible,  impossible  avec  du  vin  de  Chasselas  ou  de  Folle-Blanche,  peut  se  reproduire  aise- 
ment  avec  du  mout  fermente  de  Noah.  On  ne  connait  au  Noah  aucun  synonyme  autre  que 
la  traduction  francaise  du  vocable  anglais,  et  ce  nom  francais,  propose  par  Champin,  ne 
s'est  jamais  repandu. 

Semis  de  Taylor,  avec  ou  sans  hybridation  prealable  on  l'ignore,  le  Noah  a  puise  dans 
Tatavisme  de  son  generateur  la  plupart  de  ses  qualites  et  de  ses  defauts.  Le  Taylor  est  un 
hybride  de  Labrusca  x  Biparia,  avec  intervention  presumee  de  Monticola;  c'est  un  petit 
producteur  blanc  frappe  d'une  quasi-sterilile  par  la  mauvaise  conformation  de  ses  organes 
floraux,  mais  c'est  aussi  un  porte-greffe  qui  maintient,  depuis  bientot  trente  ans,  dans  des 
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sols  ingrats  bien  que  peu  phylloxerants,  des  greffes  assez  vigoureuseset  Ires  fruitees.  Son  fils 
Noah  est  plus  resistant  et  plus  fertile  que  lui,  mais  aussi  plus  sensible  a  la  chlorose  calcaire. 
II  semble  tout  a  la  fois  plus  Riparia  et  plus  Labrusca  que  lui,  plus  Riparia  clans  la  sante 
de  son  feuillage  et  de  ses  racines,  et  plus  Labrusca  dans  son  adaptation  aux  sous-sols  froids 
et  compacts  ainsi  que  dans  l'ampleur  de  ses  baies  et  leur  pulpe  foxee. 

Cepage  de  belle  allure,  aux  feuilles  d'un  vert  sombre  luisant,  larges  et  planes,  aux  fins 
garments  chamois  et  aux  grappes  vert  glauques,  le  Noah  a  ete  parfois  confondu  avec  son 
frere  aine,  l'Elvira,  dont  les  feuilles  non  lobees  sont  repliees  en  entonnoir  et  dont  les 
grappes  plus  petites  que  les  siennes  sont  encore  beaucoup  plus  foxees  qu'elles. 

II  existe,  en  Suisse,  un  raisin  qu'on  appelle  Noah  noir.  Ce  vinifera,  signale  dans  le 
Catalogue  de  Carl  Bronner  et  dans  V Ampelographie  du  Gte  de  Rovasenda,  n'a  rien  de 
commun  avec  l'hybride  qui  nous  occupe.  Mieux  vaudrait  reserver  cette  appellation  au 
Gaillard  n°  2,  hybride  rouge,  croisemenl  dun  Othello-RupestrisXNoah,  qui  rappelle 
d'une  facon  frappante  par  son  feuillage,  la  coloration  de  son  bois  et  la  forme  de  sa  grappe, 
l'ancetre  blanc  dont  il  est  issu.  (Test  d'ailleurs  le  surnom  qu'on  donne  a  ce  plant  dans  la 
region  lyonnaise  oil  il  a  pris  naissance  et  oil  il  commence  a  se  repandre. 

M.  Gaillard  n'a  pas  ete  seul  parmi  les  hybrideurs  francais  a  mettre  a  contribution  le 
Noah  en  vue  de  l'obtention  de  nouveaux  producteurs  directs.  La  sante  generale  de  ce 
cepage  et  l'ampleur  de  sa  grappe  en  font,  en  effet,  un  element  precieux  dans  la  recherche 
de  cette  chimere  viticole  baptisee  du  nom  piltoresque  d'oiseau  bleu.  M.  Castel,  entre  autres, 
s'en  est  servi  dans  maintes  combinaisons  dont  les  numeros  les  plus  remarques  sont  :  1832 
Noah  X  Rupestris-Othello  ;  6232,  120,  121  et  227  Noah  X  Herbemont  d'Aurelles ;  1414 
NoahxTerret  gris;  4237  NoahxAramon;  109  et  703  Noah X Herbemont  rose;  3917 
Noah  X  Carignan . 

Culture.  —  Gepage  tres  fertile,  —  Champin  dit  meme  d'une  fertilite  excessive  — ,  a 
condition  de  le  conduire  a  taille  longue  et  en  cordons  superposes,  le  Noah  donne  3  et  meme 
4  grappes  par  sarment,  inserees  quelquefois  sans  intermittence  a  la  maniere  des  Labrusca. 
II  reprend  tres  bien  de  bouture  et  de  greffe.  Dans  les  terrains  siliceux  ou  sablonneux,  frais 
et  profonds  qu'il  affectionne,  il  s'est  revele  un  sujet  de  valeur ;  son  tronc  puissant  y  grossit 
autant  que  la  tige  du  greffon  et  evite  ainsi  tout  bourrelet  au  point  de  soudure.  Quelques 
viticulteurs  girondins,  au  dire  de  M.  Jurie,  ont  cru  meme  remarquer  qu'il  communiquait 
plus  d'alcool  a  ses  greffes  que  le  Riparia.  II  redoute  beaucoup  le  calcaire ;  et,  dans  les 
champs  d'essai  ou  Ton  trouve  communement  reunis  l'Othello  et  le  Noah,  on  a  vu  le  second 
jaunir  et  deperir  a  cote  du  premier  restant  vert,  partout  ou  le  sol  contenait  un  exces  de 
carbonate  de  chaux.  Par  contre,  dans  les  sols  silico-argileux,  ou  il  se  developpe  aisement, 
le  Noah  a  laisse  l'Othello  partir  avant  lui  emporle  par  le  Phylloxera.  La  resistance  phyl- 
loxerique  du  Noah  est,  en  effet,  tres  elevee  pour  un  hybride  de  Labrusca  ;  elle  atteint  la 
cote  13,  tandis  que  celle  du  Taylor  s'arrete  a  11  et  celle  de  l'Othello  a  6.  En  raison  de 
cette  resistance,  si  nos  hybrideurs  frangais  n'avaient  obtenu  dans  leurs  croisements 
americo-americains  des  sujets  encore  plus  rustiques  et  aussi  bien  adaptes  que  lui  aux  sols 
compacts  et  froids,  le  Noah  serait  probablement  demeure  un  porte-greffe  interessant  et 
meme  precieux  dans  certains  cas  difficiles.  Mais  depuis  les  belles  trouvailles  de  l'hybrida- 
tion  contemporaine  il  n'a  plus  guere  de  raison  d'etre  a  ce  point  de  vue  la;  il  ne  faut  done 
le  considerer  que  comme  un  producteur  direct. 

Ampelographie.  —  V.  22 
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Son  rendement  est  Ires  variable  selon  la  richesse  du  sol  el  les  fumures  qui  lui  sont 
accordees  d'une  part,  et,  de  l'autre,  le  mode  de  conduite  et  rallongement  de  la  taille  qui 
reglent  sa  charpente.  En  principe,  c'est  un  plant  vivace  :  on  s'en  sert  comme  recours  clans 
les  vieilles  greffes  et  il  s'y  fait  jour ;  et  c'est  un  plant  peu  exigeant  :  je  l'ai  vu  oublie,  sans 
culture  deux  ans  de  suite,  abandonne  a  lui-meme  et  perdu  sous  les  herbes,  puis  ressusciter 
un  beau  matin  sous  la  main  d'un  nouveau  maitre  et  lui  marquer  sa  reconnaissance  par 
une  recolte  abondante.  II  doit  etre  plante  a  1  m  50  en  tous  sens  et  fume  assez  reguliere- 
ment  pour  que  son  grain  soit  bien  nourri.  Dans  ces  conditions  d'entretien  normal  et 
judicieux  son  rendement  depasse  50  hectolitres  a  l'hectare.  Voici  ses  epoques  de  vegetation 
relevees  en  France  et  en  Roumanie  par  MM.  Viala  et  Nicoleano  : 

EPOQUES    DE   VEGETATION   DU    NOAH 


lieu  d'observation 

CEPAGE 

DEBOURREMENT 

FLORAISON 

MATURITE 

Noah 

Noah 

7avril.  —  18  avril. 
8  avril.  —  16  avril. 

24  mai.  —  28  mai. 
ler  juin.  —  10  juin. 

20  aout.  —  25  aout. 
2  septembre. 

En  remontant  au  nord,  ces  phases  du  cycle  biologique  de  la  plante  se  modifient  et 
s'espacent  en  raison  du  manque  de  chaleur  des  climats  septentrionaux ;  mais  jusqu'a  la 
limite  de  sa  culture,  le  Noah  demeure  un  cepage  a  debourrement  plutot  tardif  et  a  matu- 
rity, sinon  precoce,  du  moins  assez  hative  pour  assurer  suffisamment  d'alcool  a  son  vin 
partout  ou  murissent  le  Gamay  et  le  Chasselas. 

Remarquablement  resistant  aux  gelees  d'hiver,  probablement  a  cause  de  son  bois  tres 
sain,  assez  dur  et  parfaitement  aoiite  des  le  mois  de  juillet,  il  echappe  aussi  aux  gelees 
printanieres  par  suite  du  depart  tardif  de  sa  bourre  cotonneuse,  et,  de  plus,  en  cas  d'acci- 
dent,  il  pent  donner  sur  ses  faux  bourgeons  une  petite  recolte.  C'est  cette  regularite  de 
production  qui  a  fait  dire  a  M.  Bender,  en  le  signalant  aux  vignerons  du  Maconnais  :  «  Je 
«  sais  bien  qu'on  ne  fera  pas  avec  lui  du  Pouilly-Fuisse,  mais  au  moins  on  recoltera  du 
«  vin  et  cela  n'arrive  pas  tous  les  ans  dans  la  plaine,  meme  a  ceux  qui  y  cultivent  la 
«  vigne  en  hautains.  » 

Peu  sensible  a  TOi'dium  sur  sa  grappe  et  au  Mildiou  sur  son  feuillage,  il  est  parfois 
attaque,  il  est  vrai,  par  l'Anthracnose,  le  Rot  blanc  et  le  Rot  brun.  Au  retour  de  sa 
mission  en  Amerique,  M.  le  professeur  Viala  nous  a  appris  que,  sur  le  territoire  des 
Etats-Unis,  cette  derniere  affection  lui  etait  fort  prejudiciable,  ainsi  qu'une  maladie 
propre  aux  Labrusca  et  a  leurs  hybrides  qu'il  a  nominee  Resorption.  La  cause 
du  regain  de  succes  du  Noah  sur  le  continent  c'est,  comme  pour  l'Othello,  sa  facile 
defense  contre  le  Black-Rot.  Dans  le  Sud-Ouest,  foyer  le  plus  intense  de  cette  maladie, 
il  s'est  montre  generalement  moins  louche  que  les  vinifera,  parfois  meme  indemne.  Ainsi, 
chez  M.  Dubuc,  l'honorable  president  de  la  Cour  d'Agen,  il  a  ete  signale,  en  1895,  sain  et 
sauf,  au  milieu  des  vinifera  devastes  en  depit  de  leurs  traitements.  Mais  cette  resistance 
n'est  qu'exceptionnelle  :  car,  aux  Etats-Unis,  il  est  loin  d'etre  refractaire  au  Black-Rot, 
et,  en  France,  je  me  souviens  de  l'avoir  vu,  moi-meme,  a  Ghateau-Suduiraut,  chez  mon 
regrette  collegue  et  ami  Emile  Petit,  proprietaire  d'une  importante  collection  de  vignes 
americaines,  aussi  touche  par  cette  maladie  que  les  Chasselas  et  les  Sauvignons  du  voisi- 
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nage.  II  est  done  prudent  d'attribuer  les  cas  d'indemnite,  signales  a  plusieurs  reprises, 
plutot  a  l'age  des  foyers,  trop  jeunes  encore  pour  accentuer  la  contamination,  et  a  une 
absence  momentanee  de  receptivite  de  la  plante,  qu'a  une  haute  resistance  specifique.  Plus 
facile  a  defendre  que  les  vinifera,  e'est  certain,  mais  exigeant  neanmoins  plusieurs  traite- 
ments  pour  etre  absolument  preserve,  tel  est,  en  realite,  le  bilan  du  Noah  en  presence  du 
Black-Rot. 

II  est  beaucoup  moins  sensible  au  Botrytis  cinerea.  Cette  pourriture  grise,  qui  a  cause 
tant  de  desastres  en  1900  et  1901  sur  les  vinifera  les  plus  juteux  et  sur  bon  nombre 
d'americains,  parait  respecter  ses  baies  fermes  et  pulpeuses.  Mais,  arrives  a  maturite 
complete,  ses  raisins  s'egrenent  au  moindre  choc,  les  grains  quittent  leur  pedicelle  avec 
une  deplorable  facilite  ;  dans  une  plantation  a  souche  basse  il  suffit  d'un  chien  de  chasse  a 
long  fouet  que  tant  avec  ardeur  pour  vendanger  en  un  instant  toute  une  vigne  de  Noah.  II 
est  vrai  que  ce  defaut,  majeur  en  apparence,  n'a  qu'une  tres  minime  importance  dans  la 
pratique,  puisque  la  vinification  speciale  de  ce  raisin  foxe  oblige  a  le  couper  avanl  maturite 
pour  diminuer  son  parfum  desagreable. 

Vinification.  —  Les  qualiles  culturales  tres  reelles  du  Noah  ne  contrebalancent  qu'im- 
parfaitement  les  difficultes  de  sa  vinification.  Le  fox,  tache  originelle  indelebile  des 
Labrusca,  reparait,  plus  ou  moins  attenue,  il  est  vrai,  selon  l'habilete  des  operateurs, 
mais  reparait  fatalement  dans  son  vin.  Cette  saveur  desagreable  et  persistante  est  en 
proportion  directe  de  la  maturite  du  raisin,  la  chaleur  du  climat  et  le  calcaire  du  sol.  Sur 
les  coteaux  a  vins  fins,  oil  les  vinifera  developpent  leur  bouquet,  le  Noah  voit  croitre,  lui 
aussi,  son  parfum  sauvage  de  fraise  ananas;  dans  les  plaines  froides,  a  sol  siliceux,  son 
raisin  vendange  de  bonne  heure  est  un  pen  plus  neutre. 

Le  Noah  est  d'un  pressurage  difficile  ;  il  donne  un  assez  fort  dechet  de  marc,  26  °/0, 
d'apres  M.  Caille.  Ses  grains  visqueux  et  durs  partent  comme  des  balles  sous  Feffort  de  la 
pressee  toutes  les  fois  qu'ils  n'ont  pas  ete  soigneusement  broyes  au  prealable.  Ces  incon- 
venients  ont  porte  quelques  vignerons  a  le  passer  en  cuve  un  jour  ou  deux  avant  de  le 
soumettre  a  la  presse.  Mais  cette  maniere  de  proceder  est  vicieuse  parce  qu'elle  expose  a 
teinter  le  vin  et  a  augmenter  son  fox.  Mieux  vaut  cylindrer  ce  raisin  rebelle  dans  un 
robuste  fouloir  mecanique  dispose  au-dessus  d'une  cage  a  baiTeaux  serres,  ou  bien  enfer- 
mer  la  vendange  dans  des  enveloppes  de  toile  grossiere,  comme  on  le  fait  pour  le  pressu- 
rage des  olives.  En  tout  cas,  il  faut  eviter  le  contact  prolonge  du  moiit  avec  les  pellicules 
et  les  rafles,  a  moins  qu'on  ne  cherche  a  augmenter  son  arome  naturel  pour  obtenir, 
comme  l'avait  tente  avec  succes  M.  Malegue,  une  sorte  de  vin  muscat.  Mais  cette  vinifi- 
cation, speciale  et  restee  a  l'etat  d'exception,  ne  merite  pas  d'etre  encouragee.  Apres  sa 
fermentation  en  tonneau,  le  vin  de  Noah  est,  d'ordinaire,  sec,  alcoolique  et  toujours  un  peu 
apre  :  il  n'a  pas  cette  fluidite  sur  la  langue  de  la  plupart  des  vins  blancs  de  vinifera  bien 
faits,  et  il  rappelle  l'astringence  de  la  Clairette  et  du  Melon,  et  surtout  de  certains  vins 
qu'une  routine  seculaire  s'obstine  a  fabriquer  en  cuves  comme  des  vins  rouges.  «  Ce  vin 
blanc,  dit  le  Vte  de  Saint-Pol,  de  qualite  mediocre,  d'une  belle  couleur  un  peu  jaune,  est 
assez  alcoolique;  son  degre  augmente  avec  l'age  de  la  vigne  et  varie  de  10  a  14°,  un  peu 
moins  dans  le  Centre  ;  il  se  conserve  bien.  »  C'est  la,  en  effet,  un  des  principaux  merites 
de  ce  vin,  de  se  bien  conserver,  e'est-a-dire  d'etre  solide.  Son  raisin  qui  ne  pourrit  pas  le 
preserve  habituellement  de  la  casse;  sa  richesse  en  alcool  et  en  extrait  sec  le  met  a  l'abri 
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de  la  plupart  des  maladies  microbiennes ;  il  est  assez  solide  pour  rester  en  vidange  sans 
inconvenient. 

Juge  differemment  selon  les  annees,  les  regions  et  meme  la  vogue,  le  vin  de  Noah  a  ete 
l'objet  d'appreciations  contradictoires  qu'il  serait  faslidieux  d'enumerer  el  de  commenter. 
Dans  le  Sud-Ouest,  surtoul  dans  les  Graves  au  cailloutis  humid e  et  non  calcaire,  le  Noah 
donne  un  produil  assez  estime  parce  que  son  fox,  tres  attenue,  off  re  au  palais  des  consom- 
maleurs  locaux  une  certaine  consanguinite  avec  le  bouquet  musque  du  Sauvignon,  cepage 
des  grands  vins  de  Sauternes.  La  section  de  viticulture  de  la  Societe  d'agriculture  de  la 
Gironde  appelee  a  se  prononcer,  le  29  novembre  1883,  sur  divers  echantillons  de  vins 
americains,  accorde  les  notes  16  et  17  a  deux  vins  de  Noah  1881  et  1882,  recoltes  par 
M.  Piola  dans  les  Palus,  et  declare  que,  parmi  les  cepages  blancs  exposes,  c'est  le  Noah  qui 
produit  le  meilleur  vin.  Son  vice-president,  M.  Froidefond,  dans  un  rapport  sur  les  vignes 
americaines  cultivees  au  champ  d'experiences  de  la  Souys,  exprime,  l'annee  suivante,  des 
craintes  sur  sa  resistance  phylloxerique  :  «  II  est  regrettable,  dit-il,  que  ce  cepage  tres 
fructifere,  donnant  un  vin  qu'on  pourrait  accepter  faute  de  mieux,  n'offre  pas  davantage 
des  garanties  de  duree.  »  Ce  n'est  pas  qu'a  Bordeaux  qu'on  semblait  decide  a  «  accepter  » 
le  vin  de  Noah.  A  Lyon,  une  premiere  degustation  a  la  Societe  regionale  de  viticulture 
met  en  vedette  le  vin  de  Noah,  en  decembre  1885.  Deux  ans  apres  se  lient  dans  cette  ville 
le  Congres  pomologique  de  France,  et  M.  Silvestre,  rapporteur  de  l'Exposilion  viticole  du 
Congres,  est  l'interprete  du  sentiment  general  en  disant  du  Noah  :  «  Tres  bon  producteur 
direct,  il  fait  un  solide  et  vigoureux  porte-greffe.  » 

Gependant  une  campagne  ardente  s'engage  contre  l'invasion  des  Barbares.  Othello  et 
Noah  sont,  comme  nous  l'avons  dit  plus  haut,  conspues  dans  chaque  Congres,  au  nom  de 
la  conservation  des  coteaux  sacres.  Le  commerce  indecis  fait  la  moue  et  refuse  les  vins 
de  Noah  :  d'ou  necessile  pour  leurs  recoltants  de  les  fabriquer  de  telle  sorle  qu'ils  pussent 
les  vendre  comme  vins  de  greffe.  lis  vendangerent  leur  Noah  de  bonne  heure  ;  puis 
quelques-unsd'entre  eux,  apprehendant  le  manque  d'alcool  dans  une  vendange  aussi  native, 
se  mirent  a  la  sucrer;  mais.  ayant  remarque  que  le  sucre  etait  superflu  puisque  leur  Noah 
pur  leur  donnait  encore  7  a  8°,  ils  la  mouillerent;  et  de  cette  cuisine,  accidentellement  et 
frauduleusement  faite,  il  est  sorti  un  vin  blanc  tres  ameliore.  Condamne  par  le  code  de 
toules  les  nations  viticoles,  ce  procede  demeure  une  simple  recette  de  laboratoire.  II  y  a, 
d'ailleurs,  d'autres  moyens,  et  legaux  ceux-la,  de  defoxer  le  Noah. 

Le  fox  dont  est  impregnee  la  pulpe  provienl,  d'apres  M.  Martinand,  d'une  diastase 
situee  pres  des  pepins,  qui  augmenle  a  la  maturite  et  disparait  par  Taeralion  du  mout  ou 
bien  la  dessiccation  du  grain.  D'ou  le  bon  effel  des  soutirages  frequemment  renouveles  et 
meme  du  barbotage  d'oxygene  qui  a  ete  conseille  par  d'ingenieux  constructeurs.  Mais 
toutes  les  cellules  generatrices  du  fox  ne  sont  pas  localisees  a  l'interieur  ;  il  en  existe  aussi  a 
l'exterieur,  sur  la  peau,  melees  dans  la  pruine  a  d'autres  levures  ;  ce  qui  le  prouve  c'est  que 
des  raisins  foxes  laves  par  despluies  continues  ont  toujours  donne  des  vins  presque  neutres. 
La  constatalion  de  ce  fait  a  amene  les  vignerons  a  ne  pas  presser  immediatement  leurs 
Noah.  Ils  les  rentrent  le  soir  dans  des  paniers  et  les  arrosent  copieusement,  les  laissant 
ainsi  toule  la  nuit  converts  de  cette  rosee  artificielle.  Le  lendemain  matin  uneodeur  infecte, 
veritable  essence  de  fox,  s' exhale  de  ces  paniers.  Les  raisins  sont  alors  presses  sur  de  la 
rape  de  vinifera  et  le  mout  coupe  de  suite  avec  du  vin  blanc  de  greffe  encore  en  fermenta- 
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tion.  En  tout  cas,  jamais  on  ne  doit  faire  cuver  le  Noah  ;  ce  serait  le  plus  sur  moyen  de  le 
rendre  jaune  el  tres  foxe. 

L'emploi  des  levures  pures  a  donne  parfois  d'excellents  resultats.  On  peut  en  trouver  la 
preuve  dans  les  travaux  si  remarquables  de  MM.  Kayser,  Martinand  et  Jacquemin.  Dans 
l'impossiblite  de  les  passer  tons  en  revue  je  rappellerai  seulement  l'experience  tentee  en 
1890  par  M.  Perraud,  et  a  laquelle  j'ai  ete  appele  a  collaborer  a  tilre  de  degustateur. 
Cherchant  quelle  etait  la  levure  cultivee  la  meilleure  pour  defoxer  le  Noah,  M.  Perraud 
est  arrive  a  determiner  que  c'etait  la  levure  Sauternes.  Voici  ses  resultats  : 


NATURE    DES    FERMENTATIONS 

ALCOOL 

ACIDITE 

EXTKA1T    SEC 

10.4 
8.9 

9 . 9 

9 . 7 

26 .  :; 
26.5 

L'action  ameliorante  de  la  levure  s'est  fait  sentir  non  seulement  par  une  diminution  du 
fox  mais  encore  par  une  augmentation  d'alcool  due  a  une  fermentation  plus  reguliere  et 
plus  prompte.  De  nombreux  degustateurs  ont  rendu  hommage,  pendant  l'annee  qui  a  suivi 
l'experience,  an  succes  de  son  auteur;  mais  j'ai  tout  lieu  de  croire  que  ce  succes  a  ete  de 
peu  de  duree.  Des  essais  analogues  tentes  a  Vienne  par  M.  Garon,  et  que  j'ai  suivis  de 
tres  pres,  me  permettent  de  supposer  que  la  saulernisation  du  Noah  de  M.  Perraud  n'a 
ete  que  momentanee.  Petit  a  petit  les  mauvaises  levures,  paralysers  et  non  tuees,  reprennent 
leur  vitalite  et  reensemencent  le  vin  dont  elles  modifient  a  nouveau  les  ethers  et  le  bouquet. 
Pour  assurer  la  fixite  du  resultat  il  est  indispensable  de  steriliser  le  mout  avant  sa  levu- 
ration.  M.  Rosenstiehl  l'a  tente  a  l'aide  de  son  appareil  brevete,  mais  ce  procede  qui  lui  a 
donne  toule  satisfaction  avec  1'Othello  a  totalement  echoue  avec  le  Noah  et  le  Clinton. 
Jusqu'a  nouvel  ordre  nous  devons  done  nous  en  tenir,  pour  ce  qui  concerne  la  vinificalion 
du  Noah,  a  la  pratique  empirique  pouvant  se  resumer  ainsi  :  vendanger  vert,  arroser  la 
vendange  avant  de  la  presser,  se  bien  garder  de  la  faire  cuver,  la  couper  de  moiils  de 
vinifera  blanc  en  fermentation,  soutirer  le  vin  de  bonne  heure  et  frequemment.  On  obtien- 
dra  ainsi  un  vin  blanc  commun  mais  tres  buvable,  accepte  par  le  commerce  et  tolere  par 
le  consommateur. 

Voici  differentes  analyses  qui  montrent,  suivant  les  regions,  la  composition  du  mout  et 
du  vin  de  Noah  : 


PROVENANCE 

CEPAGE 

EPOQUE 

de la  vendange. 

POIDS   WOVEN    DES 

raisins  par  souche. 

DUREE 

de  la  fermentation. 

RAFLE  °/0 

SUCRE  °/0 

Roumanie 

Noah 

11   septembre. 
25  septembre. 

0.515 

1.000 

5  jours 

4 

1  i 

14 

MOUTS    DE    NOAH 


AUTEURS 
DES     ANALYSES 

PROVENANCE 

de  l'echantillon. 

ANNEE 

DENSITE 

SUCRE 

(Glucose). 

ACIDITE 

en  SO''  H2 

A.  BoufTard 

L.  Caille 

Monlpellier  (Herault). 
Vienne  (Isere) 

1886 
1901 

12.7 
10.4 

228 
178 

5.20 
6.o3 
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VIN    DE    NOAH.  —  Analyse  de  M.  Bouffard. 


PROVENANCE 

ANNEE 

de  la 

recolte. 

QUANTITES    RAPPORTEES    A    1     LITltE 

Densite 

ALCOOL 

Acidite 

en 
SO'  IP 

Bitar- 

trate  de 
potasse 

Extra 
a  100°. 

t  sec. 

dans 
le  vide. 

Glyce- 
rine. 

solu- 
bles. 

Ccndres 

insolu- 
bles. 

totales. 

Montpellicr 

1884 

992.0 

11»2 

3.60 

2.92 

21.5 

24.8 

9.4 

1.11 

0.58 

1.69 

VINS    DE    NOAH 


AUTEUHS 

des  analyses. 

PROVENANCE 

de  l'echantillon. 

ANNEE 

de  la  recolte. 

ALCOOL 

ACIDITE 

en  acide 
sulfurique. 

EXTRAIT    SEC 

TANNIN 

A.  Bouffard 

J.  Perraud 

A.  Bernard 

J.  Rcvol. 

1886 
1888 
1890 
1896 
1902 

12«  35 
8.3 

8.4 
8.75 
8.30 

4.46 
5.90 
8.81 
9.79 
6.65 

19.50 

17.60 
21.50 
22.50 
21.38 

0.32 

Villefranche  (Rhone). 
Cluny  (Sa6ne-ct-Loire) 

Les  eaux-de-vie  obtenues  dans  le  Sud-Ouest  avec  le  vin  de  Noah  y  avaient  fait  conce- 
voir,  au  debut  des  plantations  de  ce  cepage,  de  grandes  esperances  qui  ne  se  sont  point 
realisees.  En  1884,  M.  Lespiault  en  avait  fabrique  5  hectolitres  a  52°,  provenant  d'un  vin 
recolte  sur  les  coteaux  de  Nerac.  Deguste  a  la  Societe  d'agriculture  de  la  Gironde  cette 
eau-de-vie  avait  ete  declaree  «  superieure  a  l'Armagnac  et  fort  recherchee  pour  la  fabri- 
cation de  certaines  liqueurs  et  les  fruits  confits  a  l'eau-de-vie  ».  Mais  on  a  ete  unanime 
depuis,  tant  dans  les  Charentes  que  dans  l'Armagnac,  a  reconnaitre  aux  eaux-de-vie  de 
Noah  une  rudesse  et  un  bouquet  special  qui  les  met  incontestablement  au-dessous  des 
produits  de  la  Folle-Blanche.  Si  la  plantation  du  Noah  a  repris  quelque  importance  dans  le 
Sud-Ouest,  ce  n'est  done  que  comme  pis  aller,  comme  cepage  de  defense  facile  contre  le 
Black-Rot  et  nullement  a  cause  de  Texcellence  de  son  produit. 


DESCRIPTION.  —  Souche,  vigoureuse  ;  tronc  gros;  ecorce  se  soulevant  en  lanieres 
irregulieres  ;  racines  puissantes  et  charnues. 

Bourgeons,  duveteux,  d'unblanc  roux  teinte  de  rouge  en  pointe,  minces,  greles,  couverts 
de  poils  roussatres,  assez  tardifs  de  debourrement ;  jeunes  feuilles  duveteuses,  vert  pale, 
carminees  sur  la  nervure  centrale  et  le  bord  de  la  page  inferieure,  a  trois  lobes,  les  deux 
faces  recouvertes  d'un  leger  duvet  qui  disparait  promptement ;  dents  longues  et  contour- 
nees;  etales  tardivement  et  decouvrant  alors  les  jeunes  grappes  de  fleurs,  vertes,  enve- 
loppees  dans  un  duvet  lanugineux  et  blanchatre. 

Rameaux,  allonges  et  paraissant  greles  a  cause  de  leur  longueur  mais  en  realile  assez 
gros,  un  peu  sinueux,  assez  ramifies;  rameaux  herbaces  vert  pale,  presque  glabres, 
luisants  et  rugueux,  rayes  de  pourpre  grisatre  et  couverts  de  poils  glanduleux ;  rameaux 
aoutes  d'un  rouge  brun  plus  ou  moins  fonce  suivant  le  terrain  ;  merithalles  longs  et  fine- 
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ment  stries  de  cannelures  regulieres;  nceuds  apparents  et  coniques;  —  vrilles  de  moyenne 
longueur,  a  2  lacets,  devenant  pourprees  en  vieillissant,  de  succession  irreguliere,  tantot 
continues  comme  chez  les  Labrusca,  tantot  discontinues  comrae  chez  les  Vinifera,  mais 
cette  alternance  tres  capricieuse  n'offrant  elle-meme  aucune  regularity. 

Feuilles,  grandes,  entieres,  aussi  larges  que  longues,  a  trois  lobes  termines  par  des 
acumens  tres  aigus  a  la  maniere  des  Riparias ;  parenchyme  epais ;  —  sinus  lateraux  supe- 
rieurs  peu  marques,  simplement  indiques  par  une  depression  ;  sinus  inferieurs  a  peu  pres 
nuls,  sinus  petiolaire  ouvert  en  V;  —  limbe  d'un  vert  fonce,  lustre,  bulle  et  glabre  a  la 
face  superieure,  cotonneux,  pubescent  a  la  face  inferieure  qui  est  recouverte  d'un  duvet 
serre  blanc  tirant  un  peu  sur  le  roux ;  dents  anguleuses  et  larges,  plus  prononcees  a  la 
place  des  lobes  inferieurs  absents;  nervures  fortes,  saillantes  et  rosees  en  dessous,  teintees 
de  rouge  vif  en  dessus,  au  point  de  la  bifurcation.  —  Petiole  fort,  recouvert  de  poils 
raides,  souvent  envine  a  l'arriere-saison  et  formant  un  angle  obtus  avec  le  plan  du  limbe 
de  la  feuille  ;  defeuillaison  tardive  apres  coloration  jaunatre. 

Fruits.  —  Grappes,  3  en  general,  rarement  2  ou  4,  inserees  d'une  facon  continue 
et  d'autres  fois  discontinue  comme  les  vrilles;  moyennes  ou  grosses,  cylindro-coniques, 
arrondies  et  courtement  ailees,  compactes  plutot  que  serrees ;  pedoncule  assez  fort,  court 
et  tordu,  vert  sale,  renfle  et  ligneux  a  son  point  d'insertion  sur  le  rameau  ;  rafle  verte; 
pedicelles  petits  et  courts,  trapus,  verdatres,  verruqueux,  termines  par  un  bourrelet  peu 
saillant  et  legerement  aplati;  pinceau  incolore  et  tres  peu  adherent  au  grain.  —  Grains, 
moyens  et  sous-moyens,  remplissant  bien  la  grappe  sans  se  comprimer  entre  eux,  depour- 
vus  de  petits  grains  restes  verts,  de  volume  inegal,  spheriques  et  faiblement  discoi'des, 
d'une  teinte  vert  glauque,  fortement  pruines,  avec  ombilic  central  mais  peu  apparent ; 
peau  epaisse,  coriace,  tres  resistante,  assez  translucide,  passant  du  vert  au  jaunatre  a  la 
maturite,  qui  est  de  la  fin  de  la  lre  epoque ;  chair  pulpeuse,  non  fondante ;  jus  incolore  et 
legerement  verdatre,  tres  sucre,  a  saveur  foxee;  pepins  au  nombre  de  3  et  assez  gros. 
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Synonymie.  —  Hybride  d' Arnold  n°  16. 

Historique  et  aire  geographique.  —  L'hybride  auquel  Arnold  donna  le  nom  de 
Canada  est  le  resultat  d'une  fecondation  du  Clinton  par  le  Black  Saint-Peters.  Comme 
rOthello,  son  frere  uterin,  il  n'eut,  a  cause  de  son  extreme  sensibilite  aux  maladies  crypto- 
gamiques,  aucun  sucees  dans  sa  patrie.  Plus  heureux  en  France  qu'en  Amerique,  il  profita 
de  Fengouement  du  debut  de  la  reconstitution  pour  les  producteurs  directs  et  il  fut 
multiplie  sur  une  certaine  etendue,  au  moins  dans  le  Bordelais  et  la  Bourgogne,  oil  la 
maturite  precoce  et  la  saveur  tres  droite  de  son  raisin  Tavaient  fait  apprecier.  Dans  le 
Midi,  sa  petite  production  et  son  insuffisante  resistance  pbylloxerique  le  firent  eliminer  de 
bonne  heure.  Mais  je  ne  crois  pas  que,  actuellement,  meme  dans  les  regions  qui  lui  avaient 
offert  la  plus  large  bospitalite,  il  en  subsiste  des  cultures  dignes  d'etre  mentionnees. 

Des  l'annee  1887,  Pulliat  ecrit  quil  a  renonce  au  Canada  dont  la  production  est  insuf- 
fisante et  la  resistance  mauvaise  en  terrains  sees.  De  leur  cot£,  MM.  Guiraud,  Falcoz  et 
Lambel  conslatent,  du  Card  a  FAveyron,  que  le  Canada  deperit  beaucoup  plus  vite  que 
l'Othello.  C'est  aussi  a  peu  pres  a  cette  epoque  que  les  experimentateurs  bourguignons, 
MM.  Louis  Maldant  et  Guillon  entre  autres,  arrachent  leurs  cbamps  de  Canada,  malgre  la 
finesse  indiscutable  du  vin  produit  par  ce  cepage  en  Cote-d'Or. 

Dans  le  Sud-Ouest,  region  plus  humide  et  a  phylloxerisation  plus  lente,  la  vogue  du 
Canada  dura  un  peu  plus  longtemps.  En  1891,  M.  de  Malafosse  en  cite  de  nouvelles  plan- 
tations a  Fronsac,  soit  de  franc  pied,  soit  en  greffes  sur  racines  resistantes  ;  les  viticulteurs 
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girondins  eslimaient  alors  que  le  melange  de  son  raisin  avec  la  vendange  du  Verdot 
ameliorait  sensiblement  la  qualite  du  vin  de  ce  vinifera.  M.  Adrien  Berget  le  signale  aussi 
parmi  les  plants  qui  constituent  le  fameux  vignoble  deeouvert  par  lui  aux  portes  d'Amiens; 
mais  il  n'y  entre  que  pour  une  petite  part  et  il  y  est  tellement  eprouve  par  l'erinose  qu'il 
y  decline  rapidement. 

En  resume,  1'extension  du  Canada  qui  a  ete,  a  un  moment  donne,  assez  considerable, 
se  reduil  aujourd'hui  a  bien  peu  de  cbose.  C'est  a  peine  si  on  le  rencontre  dans  les  collec- 
tions des  Ecoles  d'agriculture  et  chez  quelques  rares  amateurs,  assez  passionnes  d'ampelo- 
grapbie  pour  respecter  a  litre  documentaire  des  soucbes  d'une  aussi  minime  fertilite. 

Ampelographie  comparee.  —  II  existe  une  plante  appelee  Canada  on  Vigne  du  Canada 
qu'on  trouve  decrite  dans  la  plupart  de  nos  vieux  auteurs  et  notamment  dans  Sacbs  et 
Jacques  Cornut,  sous  le  nom  de  Vitis  canadensis  Americana.  Cette  vigne,  aux  feuilles 
decoupees  et  depourvue  d'elamines,  que  Sachs  dit  avoir  vue,  au  xvne  siecle,  dans  le  Jardin 
botanique  de  Leyde,  dans  le  Jardin  Royal  de  Montpellier  et  dans  celui  de  Paris  au 
faubourg  Saint- Victor,  n'est  pas  un  vrai  Vitis.  Nous  ne  nous  attarderons  done  pas  a  sa 
differencialion  avec  le  moderne  Canada  d'Arnold.  Cet  hybride  a  ete  baptise  Canada  par 
son  auteur,  le  Canadien  Arnold,  ne  a  Paris  (Canada),  en  bommage  a  son  pays,  parcelle 
de  vieille  France  demeuree  si  laline  dans  son  exil  anglo-saxon.  Cette  origine  ne  peut 
qu'augmenter  notre  sympatbie  pour  l'hybrideur  parisien  d'Amerique,  et  pour  son  cepage 
qui  semble  avoir  herile  de  quelques-unes  des  qualites  de  nos  varietes  francaises. 

Hybride  de  Labrusca  x  Riparia  par  Vinifera,  le  Canada  est,  avant  tout,  Vinifera  par 
son  aspect  d'abord  et  ensuite  par  ses  merites  oenologiques  ainsi  que  par  ses  defauts  cultu- 
raux.  Le  Labrusca  qui  apparait  si  nettement  dans  rOthello,  son  frere,  est  cbez  lui  totale- 
ment  masque.  Le  Riparia  se  soupconne  peut-etre  a  l'elancement  gracile  des  pampres  et  a 
I'acuite  des  lobes,  mais  e'est  en  sorame  le  Vinifera  qui  predomine  en  lui  incontestablement : 
on  le  retrouve  dans  le  feuillage  accessible  au  Mildiou,  dans  la  racine  sensible  au  Phylloxera, 
dans  le  fruit  a  saveur  droite  et  tout  a  fait  frangaise.  Le  Clinton,  qui  lui  a  servi  de  mere, 
est  la  meme  forme  canadienne  du  Clinton  sauvage,  sorte  de  Riparia,  qui  a  engendre 
1'Othello.  Son  pere  est  le  Black  Saint-Peters,  plus  connu  sous  le  nom  de  Black-Alicante. 

Ce  semis  a  donne  a  Arnold  une  serie  d'hybrides  similaires.  Son  n°  2  est  le  Cornucopia, 
le  n°  8  le  Brant  et  le  n°  16  le  Canada.  Ces  deux  derniers  numeros  offrent  de  nombreux 
caracteres  communs  et  un  aspect  de  consauguinite  tres  visible  ;  ils  ont  ete  si  souvent 
confondus  en  France  que  Bush,  Meissner  et  Cliampin  se  sont  cms  obliges  de  differencier 
ces  freres  jumeaux  par  une  description  a  laquelle  il  est  bon  de  se  reporter.  Le  bourgeon- 
nement  du  Brant,  d'abord  cendre  et  borde  dun  peu  de  rose,  prend  vite  une  teinte  vineuse 
comme  celle  du  Cbasselas  violet;  celui  du  Canada  est  d'abord  blanchatre,  puis  vert  clair, 
sans  aucune  teinte  rose.  La  feuille  du  Canada  est  moins  profondement  lobee  que  celle  du 
Brant;  elle  est  d'un  vert  plus  clair  et  plus  jaunatre.  Les  rameaux  du  Brant  sont  rouge 
fonce  et  a  longs  meritballes  ;  ceux  du  Canada,  glabres,  verts  et  plutot  court-jointes.  La 
floraison  du  Canada  precede  celle  du  Brant  de  plusieurs  jours.  Sa  grappe,  qui  n'est 
pas  sans  ressemblance  avec  celle  du  Pinot,  est  cylindrique  et  tres  serree ;  celle  du 
Brant  plus  lacbe.  Enfin,  son  vin,  tres  fin,  le  meilleur  des  vins  americains,  est  bien 
superieur  a  celui  du  Brant  qui  conserve  un  gout  de  sureau  tres  prononce.  M.  Piola,  qui 
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avail  melange  les  deux  numeros  a  leur  reception,  ecrivil  a  leur  obtenteur  pour  les  distin- 
guer  :  il  lui  fut  repondu  par  lui  que  le  Canada  elait  la  forme  a  pousse  blanc  verdatre  et  a 
petites  grappes,  le  Brant  ayant  la  pousse  rougeatre  et  le  fruit  plus  allonge. 

Dans  son  Essai  dampelographie  universelle ,  le  Cte  de  Rovasenda  donne  le  Canada 
cF Arnold  comme  une  vigne  hybride  amerieaine,  a  Ires  beaux  raisins  blancs  (?).  II  est  vrai 
qu'il  signale  aussi,  mais  d'une  facon  secondaire,  une  variete  noire  et  meme  une  rose  qui, 
celle-la,  nous  est  totalement  inconnue. 

Cet  hybride  d'Amerique,  rehybride  en  Europe,  a  ete  utilise  a  la  recherche  des  nouveaux 
porte-greffes  et  producteurs  directs  sur  le  continent.  D'un  semis  de  1882  de  Canada  X 
Riparia,  mis  en  vente  en  1889,  M.  Couderc  a  obtenu  les  nos  2401  et  2402  de  son 
Catalogue,  qu'il  donna  comme  venant  bien  dans  les  terrains  calcaires.  Nulle  part  leur 
superiority  sur  le  Riparia  a  cet  egard  ne  fut  constat.ee  et  ils  sont  vite  tombes  dans  l'oubli. 
D'un  semis  de  la  meme  annee  de  Canada  X  Rupestris-Ganzin,  M.  Couderc  retint  deux 
producteurs  directs  qu'il  livra  au  public  en  1888  :  ce  sont  ses  nos  3301  et  3303.  Ce  sont 
des  hybrides  de  moyenne  vigueur,  a  petits  raisins  noirs  assez  precoces,  a  peine  plus  ferliles 
que  le  Canada,  mais  a  vin  apre  et  desagreable.  Le  3303,  plus  Rupestris  et  plus  buissonnant 
que  le  3301,  est  moins  sensible  que  lui  au  Mildiou.  Leur  resistance  phylloxerique,  sans 
etre  tres  elevee,  est  nettement  superieure  a  celle  du  Canada.  Leur  culture,  incommode  a 
cause  de  leur  port  buissonnant  et  de  leurs  rejets  opiniatres,  a  ete  abandonnee  par  les  rares 
amateurs  qui  l'avaient  entreprise.  En  dehors  des  calcaires,  dans  des  terrains  profonds  oil 
ils  ont  ete  accidentellement  essayes  comme  porte-greffes,  ils  maintiennent  une  fertilite  tres 
reguliere  a  leurs  greffes  de  Pinols  et  de  Gamays.  Nous  devons  signaler  encore,  parmi  les 
producleurs  directs  derives  du  Canada,  le  n°  353  de  M.  Oberlin,  qui  est  un  Canada  x  Rupes- 
tris, cepage  refractaire  a  l'Oidium  mais  accessible  au  Mildiou ;  sa  resistance  phylloxerique 
reste  a  determiner. 

Culture  et  vinificatiou.  —  Cepage  menu,  de  petite  allure,  le  Canada  reprend  fort  bien 
de  bouture.  De  ses  nombreux  partisans  de  la  premiere  heure  M.  de  Candolle  est  le  seul 
qui  ait  constate  (  Vigne  amerieaine,  juin  1891)  une  reprise  plutot  mediocre.  Les  racines 
charnues  et  grosses  que  cet  hybride  trop  vinifera  tient  de  son  ascendance  europeenne  sont 
la  proie  du  Phylloxera.  MM.  Viala  et  Ravaz  ne  lui  accordent  que  le  chiffre  4  dans  leur 
echelle  phylloxerique,  mais  ils  lui  reconnaissent  une  adaptation  assez  large,  analogue  a 
celle  de  l'Othello. 

Le  Canada  est  saisonnier,  e'est-a-dire  qu'il  ne  produit  meme  pas  tons  les  ans  les  25  a 
30  hectolitres  a  l'hectare  qu'il  semble  livrer  a  regret.  II  lui  faut  une  taille  allongee ;  malheu- 
reusement  son  manque  de  vigueur  ne  lui  perinet  pas  de  supporter  cette  conduite  bien 
longtemps.   De  plus,  il  est  assez  sujet  a  la  coulure. 

C'est  un  plant  a  debourrement  et  a  maturite  precoces.  Les  raisins  americains  murissant 
tot  et  faisant  du  bon  vin  etant  fort  rares,  il  a  ete  accueilli  a  bras  ouverts  dans  les 
regions  du  Centre  et  de  l'Est.  Mais  la  precocite  de  son  debourrement  y  diminua  singu- 
lierement  les  avantages  de  la  precocite  de  sa  maturation,  parce  qu'elle  l'exposa  d'une 
facon  chronique  aux  gelees  de  printemps.  C'est  ainsi  qu'en  avril  1884,  Bender  ecrit  a 
Pulliat  que,  tout  a  cote  de  ses  Othello  preserves,  ses  Canada  ont  gele  de  peur,  autant  et 
plus  que  ses  Gamays.  Le  Canada  gele  facilement  et  ses  repousses  ne  sont  pas  fructiferes. 
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En  outre,  ainsi  que  M.  Viala  l'avait  constate  en  Amerique,  il  est  fort  sensible  aux  maladies 
cryptogamiques,  Mildiou,  Black-Rot,  grillade  des  feuilles  et  des  raisins  due  a  des  cham- 
pignons divers,  lui  font  une  guerre  acharnee  qui  contribue  a  reduire  encore  son  rende- 
ment  deja  si  minime.  II  ne  lui  reste  vraiment  pas  dautre  merite  que  la  qualile  de  son  vin. 

Le  Canada  a  un  raisin  bien  equilibre  en  Sucre  et  en  acide,  et  heureusement  preserve  de 
l'exces  de  couleur  qui  epaissit  les  mouts  de  la  plupart  des  hybrides  de  Rupestris.  Apres 
quelques  annees  de  bouteille,  son  vin,  non  sans  aroine,  prend  une  teinte  pelure  d'oignon 
qui  lui  permet  de  jouer,  au  palais  et  a  I'oeil,  les  petils  Bourgogne. 

Voici  quelques  analyses  de  mouts  et  de  vins  prises  au  Nord  et  au  Midi  : 

MOUTS  DE    CANADA 
Analyse    de    M.     Rouffard. 


PROVENANCE 

DATE 

de  la  recolte. 

DENSITE 

d'apres  Bautne. 

SUCRE 

en  glucose. 

DITAUTRATE 

de  potasse. 

ACIDITli  EN 

acide  tartrique. 

Montpellier 

12  aoul  1882. 

1  2 .  2 
12.0 

190 

188 

4.09 

15.00 
10.00 

13  septembre  1883..  . 

VIN   DE   CANADA 
Analyse    de    M.     Bouffard. 


PROVENANCE 

ANNEE 

DENSITE 

ALCOOL 

ACIDITE 

to tale 
hi  acide 
julfni'iqne. 

BITAR- 
TRATE 

ile 
potasse 

EXTRA 

IT    SEC 

Glyce- 
rine et 
ma  (ic- res 
volatiles 

CENDRES 

a  II  1(1". 

dans 
lr  \  Lde. 

solubles 

in  so- 
lubles. 

totales. 

Montpellier 

1884 

995 .  i 

10°  3 

3.7 

2.84 

28.2 

31.0 

11.1 

1.56 

0.69 

2.25 

VINS   DE   CANADA 

Analyses     de     M.     Perraud. 


PROVENANCE 

ANNEES 

ALCOOL 

ACIDITE  EN  SO'1  H2 

EXTRAIT   SEC 

1SSS 

1890 

8"1 
7°1 

6.2 

6.7 

21.2 
21.6 

L'annee  suivante,  M.  Perraud  se  livra  a  des  essais  fort  interessants  de  levuration  artifi- 
cielle  du  Canada,  non  point  pour  le  defoxer  puisqu'il  n'est  pas  foxe,  mais  pour  voir  quelle 
serait  la  levure  qui  aurait  sur  son  mout  1  influence  la  plus  amelioratrice.  II  ensemenca 
quelques  cuvees  de  Canada  de  levure  pure  de  Bordeaux,  de  Bourgogne,  de  Beaujolais  et 
d'Ermitage,  et  conserva  une  cuve  temoin.  A  la  degustation  de  tous  ces  vins,  qui  eut  lieu 
quatre  mois  apres,  le  vin  temoin  fut  trouve  notablement  inferieur  aux  autres.  La  levure 
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Bourgogne  1  a  donne  le  vin  le  plus  parfait  et  le  bouquet  le  plus  accentue  ;  celle  de  l'Ermi- 
tage  a  fortemenl  communique  son  parfum  special,  mais  sans  ameliorer  les  autres  qualites 
du  vin.  Les  levures  Bordeaux  et  Beaujolais  se  sont  monlrees  inferieures  comme  affinite 
oenologique  avec  le  movit  du  Canada.  Le  resultat  general  de  ces  essais  interessants  est 
resume  dans  le  tableau  suivant  : 

VINS    DE    CANADA    LEVURES 
Analyse  de  M.  Perraud. 


PROVENANCE 

ANNEE 

LEVURES    EMPLOYEES 

ALCOOL 

ACIDITE 

EXTRAIT  SEC 

COULEl n 

rapport£e  a 
I'miiie   Salleron. 

I  1891 
Station  viticolel  — 
de  Villefranche-1           — 

sur-Saone       J           — 

(Rhone).        1 

Bordeaux  

7°  15 
7.30 

6 .  85 

7.  1 

6 .  5b 

8.1 

8.4 
6.5 

8.9 
6.7 
6.3 

23.8 
23 .  i 
21.4 
24.2 
21.6 
20.8 

0.75 

0.90 
0.67 
0.67 
0.60 
0.60 

— 

Cuve  temoin 

De  l'examen  de  ces  analyses  ressort  Taction  bienfaisante  des  levures  de  Vinifera  sur  le 
Canada,  et,  en  particulier,  de  la  levure  de  Bourgogne.  Faut-il  attribuer  a  cela  les  resullats 
remarquables  des  vins  de  Canada  fabriques  dans  les  cbais  bourguignons  ensemences  depuis 
des  siecles  de  saccharomyces  de  Pinot?  Peut-etre.  En  tout  cas,  je  clos  cette  serie  d'analyses 
par  celle  d'un  ecbantillon  tout  a  fait  hors  de  pair  qui  m'a  ete  remis  par  M.  Maldant,  pre- 
sident de  la  Societe  vigneronne  de  Beaune.  De  1886  a  1890,  M.  Maldant,  qui  etait  a  la  tete 
du  mouvement  americaniste  en  Cote-d'Or,  ne  craignit  pas  de  planter  quelques  ares  de 
Canada  dans  son  beau  vignoble  de  Cbenove-Ermilage,  au-dessus  de  Corton.  Le  vin  de 
1889,  garde  en  fut  trois  ans  et  mis  ensuile  en  bouteille,  est  encore  acluellement  plein 
d'agrement  et  de  vinosite.  En  voici  l'etude  detaillee  que  je  dois  a  la  science  obligeante  de 
M.  Matbieu,  directeur  de  la  Station  oenologique  de  Bourgogne,  a  Beaune  : 

Densite  (a  15° ) 995 

Alambic  (distill.  ) 9°  65 

Acidite  fixe.'. 3sr80 

Acidite  volatile 0 .  67 

Extrait  sec  (a  100°) .  24.40 

Matieres  reductrices 1 .  60 

Creme  de  tartre -2 .  96 

Cendres 1 .  60 

Sulfate  de  potasse 0 .  702 

Alcalinite  des  cendres  (en  CO3  K-) 1.126 

Aldehyde 0.013 

Degustation  :  «  Vin  a  gout  prononce  de  fraises  des  bois,  mais  tres  bien  marie  avec  le  vin  ct  tres  agreable.  En 
resume,  vin  tres  bien  conserve  et  tres  curieux  comme  bouquet  ». 


DESCRIPTION.  —  Souche,  assez  vigoureuse,  a  port  a  peu  pres  erige;  ecorce  de  deux 
ans  assez  peu  adherente  ;  vieille  ecorce  soulevee  en  faisceaux  irreguliers  ;  racines  cbarnues 
et  ramifiees. 

Bourgeons,  duveteux,  d'un  blanc  jaunalre  passant  au   vert  clair  ;  jeunes  feuilles  long- 
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temps  enveloppees  de  poils  laineux  et  dores,  vile  etalees  apres  leur  sortie  du  bourgeon, 
peu  lobees  et  pen  ecbancrees,  les  deux  faces  demeurenl  couvertes  d'un  duvet  blanc 
jaunatre  assez  epais ;  jeunes  grappes  de  fleurs  vertes  et  se  montrant  tardivement. 

Rameaux,  greles  et  courts,  cylindnques,  buissonnant  et  retombant;  rameaux  herbaces 
araneeux,  verts,  rayes  de  rose;  sarments  aoutes  ternes  et  lisses,  de  couleur  brun  clair  et 
noisette  sur  les  parlies  tournees  a  la  lumiere  ;  merithalles  courts,  assez  finement  stries; 
nceuds  aplatis,  pruineux  ;  vrilles  regulierement  discontinues,  fines,  longues,  glabres,  vertes 
et  a  deux  lacets. 

Feuilles,  moyennes,  quinquelobees,  orbiculaires,  habituellement  entieres  mais  parfois 
cependant  profondement  incisees  surtout  an  bas  des  pampres;  parencbyme  d'epaisseur 
moyenne  et  presque  mince;  sinus  lateraux  superieurs  assez  profonds ;  sinus  inferieurs 
bien  marques;  sinus  petiolaire  creuse  en  forme  d'U  ;  limbe  glabre,  luisant  et  verni  a  sa 
face  superieure,  d'un  vert  plus  pale  a  sa  face  inferieure  et  garni  d'un  leger  duvet  lanugi- 
neux  ;  dentures  en  deux  series,  anguleuses  et  tres  etroites  ;  nervures  et  sous-nervures  un 
peu  rosees  a  la  base  et  recou vertes  de  poils  cotonneux.  —  Petiole  de  dimensions  moyennes, 
faiblemenl  envine,  pubescent,  araneeux  et  formant  avec  le  plan  du  limbe  un  angle  presque 
droit;  defeuillaison  assez  precoce  apres  coloration  jaunatre  timbree  par  plaques  de 
quelques  tacbes  lie  de  vin. 

Fruits.  —  Grappes,  deux  en  moyenne,  souvenl  une  et  tres  rarement  trois,  en  face  des 
4e  et  5e  feuilles,  petites,  cylindro-coniques,  arrondies  a  leurs  deux  extremites,  ressemblant 
a  celles  du  Pinot  fin,  parfois  armees  d'un  petit  aileron  ;  pedoncule  tres  court,  vert  et  renfle 
a  son  point  d'insertion  ;  rafle  verte ;  pedicelles  longs,  verts,  a  bourrelet  aplati  et  ver- 
ruqueux ;  pinceau  petit  el  presque  incolore,  de  peu  d'adberence  an  grain.  —  Grains, 
sous-moyens  ou  pelits,  globuleux  ou  tres  legerement  allonges,  assez  serres  et  rarement 
entremeles  de  grains  verts  avortes,  d'un  beau  noir  violace,  peu  pruines;  ombilic  bien 
visible  et  souvent  excentrique  ;  assez  fermes,  peu  sujets  a  la  pourriture,  a  peau  plus 
resistante  qu'epaisse ;  chair  verdatre,  un  peu  molle,  assez  sucree,  fondante  et  juteuse,  a 
saveur  simple,  agreable  et  toujours  acidulee  meme  a  la  maturite  complete,  qui  est  de 
lre  epoque ;  pepins  de  1  a  2,  assez  petits,  brun  rougeatre. 
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Synonymie.  —  Hybride  de  Concord  n°  6,  Campbell's  Seedling  n°  6,  Joslyn's  Saint- 
Albans,  Saint-Alban  de  Joslyn. 

Historique  et  aire  geographique.  —  Le  Triumph  est  un  hybride  de  Concord  et  de 
Chasselas  musque,  cree  artificiellement  par  un  viticulteur  americain,  Georges  Campbell, 
de  Delaware  (Ohio).  Simple  amateur,  experimentalist  plutot  que  savant,  adonne  a  la 
culture  commerciale  des  vignes  sous  un  climat  peu  favorable  a  beaucoup  d'entre  elles, 
Campbell  n'eut  pas  la  satisfaction  de  pouvoir  multiplier  chez  lui  son  semis  n°  6.  En 
presence  des  gelees,  tardives  au  printemps,  precoces  en  automne  et  fort  dures  en  hiver, 
—  32°  centigrades,  dont  souffre  l'Ohio,  il  chercha  des  contrees  plus  clementes  pour  y  faire 
experimenter  son  raisin  favori.  II  le  confia,  dans  ce  but,  a  Samuel  Miller  ainsi  qu'a  Bush 
et  Meissner  dans  le  Missouri,  puis  a  P. -J.  Berckmans  en  Georgie,  et,  enfin,  a  T.-V.  Mun- 
son  dans  le  Texas.  Tous  furent  enchantes  de  leur  pupille  et  ne  tarirent  pas  d'eloges  sur 
ces  lourdes  grappes  dorees  qui,  en  1880,  a  l'Exposition  des  raisins  de  table  de  Saint-Louis, 
avaient  remporte  d'emblee  le  prix  d'honneur.  Et  encore  aujourd'hui,  d'apres  ce  que  nous 
ecrit  M.  Munson,  le  Triumph  est.  cultive  sur  une  large  echelle  dans  les  Etats  du  Sud,  ou  il 
fournit  Tun  des  plus  beaux  fruits  de  dessert  de  l'Amerique. 

C'est,  en  effet,  un  magnifique  raisin  dore,  assez  faiblement  foxe  pour  avoir  seduit  les 
amateurs  francais.  Pendant  quelque  temps  sa  vogue  fut  reelle  sur  le  continent  : 
M.  Lespiault  en  Gironde  et  M.  Reich  en  Provence  en  firent  le  plus  grand  cas.  M.  le  Cte  de 
Lestrange  ecrivait  en  Janvier  1883  :  «  Le  Triumph  est  pour  les  Charentes  un  cepage  hors 
<(   ligne  ;  son  vin  est  tres  alcoolique,  Ires  franc  de  gout  et  analogue  au  vin  de  Eolle  Blanche. 


BIBLIOGRAPHIE.  —  G.  Campbell  :  Lettres  diverses  dans  Vigne  americaine  (t.  V,  p.  219,  et  t.  VII,  p.  25, 

Lyon,  1881).  —  Foex  et  Viala  :  Ampelographie  americaine  (p.  156,  Montpellier,  1883).  —  Bouffard  : 
Moniteur  vinicole  du  9  mai  (Montpellier,  1884).  —  Bush  et  Meissneh  :  Catalogue  des  vignes  americaines 
(p.  216,  Montpellier,  1885).  —  Bouffard  :  Etude  analytique  des  vins  americains  (p.  24,  Montpellier,  1885). 
—  Aime  Champin  :  Catalogue  descriptif  (p.  13,  Lyon,  1887).  —  Cte  de  Bovasenda  :  Essai  d'une  ampelo- 
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(1903). 


V   . 


Imp.  F-  CHAMPHKOIS.  Paris 


0/y//////c>A 


J.     ROY-CHEVRIER.    TRIUMPH  187 

«  Quant  a  sa  production,  cette  annee  elle  n'a  ete  egalee  chez  M.  Reich  que  par  celle  de 
«  l'Aramon.  »  Et,  le  27  mai  de  la  meme  annee,  M.  Piola  ajoutait  :  «  Quant  au  Triumph, 
«  je  le  crois  appele  a  remplacer  clans  nos  vignobles  de  l'Entre-deux-Mers  la  Folle  blanche, 
«   on  Enrageat,  completement  detiuite  par  le  Phylloxera,  et  a  jouer  le  meme  role  que 

«   l'Othello  jouera  dans  nos  Palus »  Pour  appuyer  son  dire   il  expediait  a  M.  Pullial 

un  echantillon  de  sa  recolte  de  Triumph  1882.  Ce  vin,  de  meme  que  celui  expose  plus 
tard  a  Lyon  par  M.  Gaillard,  en  1885,  fut  trouve  assez  bon,  sans  vices  ni  vertus.  Au 
Congres  pomologique  de  1887,  M.  Silvestre  donne  la  recelte  de  Champin,  qui  etait  si 
satisfait  de  son  vin  de  Triumph,  recette  bien  simple  et  consistant  en  la  separation  avant 
fermentation  du  mout  et  du  marc. 

Mais,  a  cette  epoque,  les  beaux  jours  du  Triumph  etaient  passes;  deja  ses  premiers  expe- 
rimentateurs,  mieux  eclaires  sur  ses  merites,  faisaient  machine  en  arriere.  M.  Lespiault, 
un  des  thuriferaires  de  la  premiere  heure,  n'hesita  point  a  briser  son  idole  quand  il  en  eut 
reconnu  le  vil  metal  :  il  declara  courageusement  le  Triumph  peu  resistant  au  Phylloxera 
et  le  classa  au-dessous  de  l'Elvira  et  du  Noab.  En  1886,  M.  Froidefond,  vice-president  de 
la  Societe  d'agriculture  de  la  Gironde,  constate  que  le  Triumph,  beau  pendant  les 
premieres  annees  de  sa  plantation,  avec  fruits  abondants  et  dores  quand  on  a  su  lui 
menager  une  bonne  exposition,  deperit  des  la  quatrieme  annee  et  voit  son  feuillage  se 
maculer  et  ses  fruits  disparaitre.  Ces  reproches  et  d'autres  analogues  animerent  quelque 
temps  les  controverses  engagees  par  les  publicistes  sur  la  rusticite  douteuse  de  cet  ameri- 
cain.  Enfin,  les  travaux  de  MM.  Viala  et  Ravaz  eclairerent  ce  probleme  obscur  en  fixant 
le  degre  reel  de  resistance  phylloxerique  de  la  plante.  Cette  resistance  etait  des  plus 
minimes;  le  Triumph  quitta,  des  ce  jour,  la  grande  culture  pour  rentrer  dans  le  domaine 
de  la  collection  oil  il  a  meme  quelque  peine  a  se  maintenir.  On  peul  dire  que,  au  moins 
en  France,  ce  pompeux  hybride  a  bien  mal  justilie  son  nom. 

Nous  avons  vu  que  le  Campbell  n°  6  est  du  a  un  croisement  du  Concord,  variete  de 
Labrusca,  par  un  vinifera,  le  Chasselas  musque.  Ce  vinifera  portant  parfois  en  Amerique 
le  nom  de  Saint-Alban  —  du  moins  c'est  sous  ce  nom  que  le  Cte  de  Rovasenda  Ten  a  recu 
—  nous  supposons  que,  par  extension,  on  a  prete  ce  vocable,  complete  par  un  nom  de 
lieu,  Joslyn,  a  son  descendant  le  Triumph.  D'oii  les  synonymes  de  Joslyn's  Saint-Albans 
et  Saint-Alban  de  Joslyn. 

Repris  a  son  tour,  comme  element  d 'hybridation,  dans  la  region  meridionale  des  Etals- 
Unis  oil  il  avait  reellement  triomphe,  le  Triumph  a  en  fan  te  sous  la  main  experte  de 
M.  Munson  une  serie  de  semis  peu  connus  en  France  mais  fort  estimes  dans  le  Nouveau- 
Monde,  dont  les  principaux  sont  :  Bailey,  Big  extra,  Big  hope,  Carman,  Rommel  et 
Campbell. 

Culture  et  vinification.  —  Au  moment  de  sa  splendeur,  le  Triumph  passait  pour  un 
cepage  fertile  et  vigoureux  ;  et,  de  fait,  il  Test  taut  que  le  Phylloxera  el  les  maladies 
cryptogamiques  lui  laissenl  du  repit.  Son  bouturage  est  des  plus  faciles  et  son  adaptation 
assez  large  grace  a  sa  forte  dose  de  sang  Vinifera.  II  vient  certainement  mieux  que  les 
Riparia,  les  Rupestris  et  les  Labrusca  purs  dans  les  terrains  calcaires;  on  la  meme  vu 
vegeter  dans  le  sol  crayeux  des  Charentes.  C'est  ce  qui  explique,  en  partie,  l'engouement 
dont  il  a  ete  un  instant  l'objet  dans  cette  region  si  desheritee  avant  la  vulgarisation  des 
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hybrides  de  Berlandieri.  Mais  sa  i'aible  resistance  phylloxerique  cotee  4  par  MM.  Viala  et 
Ravaz  devait  rapidement  limiter  son  extension.  El  c'est  ce  qui  arriva.  Alors  que,  dans  les 
sols  profonds  de  son  pays  d'origine,  il  pousse  admirableinent,  puisque  son  obtenteur 
ecrivait  en  1882  :  «  J'ai  eree  le  Triumph  il  y  a  bien  des  annees  [many  years  ago)  ;  j'ai 
<(   encore  les  pieds  de  semis  dans  mon  jardin,  ils  se  montrent   parfaitement  resistants  au 

Phylloxera »,  dans  nos  terrains  superficiels  il  a  ete  tres  vite  enleve  par  l'insecte.  II 

soutfre  aussi  de  la  grillade  et  de  I'humidite,  el  parait  se  comporter  mieux  dans  les  allu- 
vions et  les  argiles  que  dans  les  terres  legeres.  II  demande  a  etre  conduit  en  treille  avec 
une  taille  mi-longue.  Son  bois  moelleux  est  sensible  aux  gelees  de  souche  en  hiver.  Son 
debourrement  plutot  hatif  ne  le  met  pas  a  l'abri  des  gelees  de  printemps.  Dans  la  collection 
Bender,  en  Beaujolais,  il  a  suivi  a  pen  pres  les  memes  vicissitudes  printanieres  que  les 
greffes,  gele  quand  elles  l'elaient,  tandis  que,  a  cote,  Noah  et  Othello  restaient  indemnes. 
On  lui  a  surtout  reproche  sa  maturite  tardive  :  «  Cepage  tres  vigoureux,  tres  fertile,  dit 
«  de  lui  le  Vte  de  Saint-Pol,  dans  l'enquete  faite  par  les  agriculteurs  de  France,  en  1891, 
<(  mais  presque  partoul  abandonne  parce  que  ses  raisins  ne  murissenl  pas.  »  Dans  le  Midi 
il  s'etait  revele  d'une  precocite  qui  avait  fait  concevoir  aux  viticulteurs  septentrionaux 
des  esperances  qui  ne  se  sont  point  realisees.  Voici  sa  marche  vegetative  a  l'Ecole  de 
Montpellier  : 

EPOQUES    DE    VEGETATION 


CEPAGE 

DEBOUFinEMENT 

FLORAISON 

MATUUITE 

Triumph 

20  mars.  —  9  avril. 

4  juin.  —  16  juin. 

30  aoiit.  —  11  septembre. 

Son  ample  feuillage  qui,  au  debut,  passait  pour  tres  sain,  s'est  bientot  laisse  attaquer 
par  le  Mildiou,  et,  certaines  annees,  autant  que  les  Vinifera.  De  plus,  il  est  sujeta  cette  sorte 
de  grillade  des  feuilles  que  M.  Viala  a  nominee  Resorption.  C'est  meme  sur  ce  cepage  que 
l'eminent  professeur  observa  pour  la  premiere  ibis  en  France  cette  curieuse  affection  : 
<(  Les  alterations,  dit-il,  se  presentent  sur  le  parenchyme,  entre  les  nervures,  sous  forme 
«  de  taches  d'un  jaune  citron  tres  transparentes  a  travers  la  lumiere ;  les  dernieres  rami- 
«  fications  des  sous-nervures  jaunatres  se  detachent  sur  ce  fond  clair.  Le  parenchyme 
«  parait  plus  mince.  Les  taches  qui  occupent  definitivement  toute  la  longueur  de  la  feuille, 
<<  suivant  les  nervures  principales,  se  boursouflent  rarement ;  le  plus  souvent  au  conlraire 
«  elles  se  retrecissent;  il  y  a  etirement  des  tissus  qui  paraissent  resorbes.  Le  retrecisse- 
((  ment  du  parenchyme  se  produit  soit  sur  un  seul  cote  du  limbe,  soit  irregulierement  sur 
«  toutes  les  parties;  le  limbe  est  deforme ;  les  nervures  secondaires  deviennent  tangentes 
«  dans  quelques  cas  et  sont  decolorees ;  les  feuilles  sechent  souvent.  »  On  comprend  que 
ce  soit  la,  independamment  de  Taction  phylloxerique,  une  cause  de  rabougrissement  assez 
serieuse.  D'autre  part,  le  Triumph  qui  echappe  a  la  carie  noire  en  Amerique,  au  dire  de 
Bush  et  de  Meissner,  est  loin  d'etre,  en  France,  indifferent  au  Brown-Rot  et  au  Black-Rot. 
II  a  besoin  de  beaucoup  de  cuivre  pour  garder  sa  recolte ;  et,  defaut  peut-etre  plus  grand 
encore  pour  un  raisin  de  table  destine  a  etre  emballe  pour  lexpedition  ou  conserve  au 
fruitier,  sa  peau  eclate  habituellement  a  la  maturite,  meme  en  terrain  sec  oil  il  n'est  pas 
rare  de  rencontrer  des  grappes  aux  grains  tous  fendus  d'un  cote. 
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En  resume,  e'est  sans  doute  un  beau  raisin  de  dessert,  decoratif  et  fort  acceptable  de 
saveur,  malgre  son  parfum  labrusque,  mais  sa  sensibilite  phylloxerique  en  empeche  la 
culture  directe  et  sa  sensibilite  cryplogamique  n'en  rend  pas  bien  tentant  le  maintien  par 
le  greffage. 

Les  essais  de  vinification  entrepris  en  France  avec  le  Triumph  n'ont  pas  ete  satisfaisanls. 
A  la  degustation,  organisee  au  sein  de  la  Societe  d'agriculture  de  la  Gironde,  le  vin  de 
Triumph  de  M.  Piola  n'obtenait  que  la  note  11,  alors  que  le  jury  decernait  16  et  17  aux 
echantillons  de  Noah  du  meme  proprietaire.  Son  moiit  grisatre  ne  donne,  apres  fermen- 
tation, qu'un  vin  insipide  ou  foxe,  teinte,  difficile  a  decolorer  et  a  eclaircir.  Ses  partisans 
les  plus  chauds  reconnaissent  eux-memes  que  ce  vin  ne  vaut  pas  grand'chose  :  M.  Girerd 
le  dit  c<  generalement  peu  alcoolique  »,  et  M,ne  Ponsot  ajoute  «  assez  plat  et  aqueux  ». 
Malgre  la  haute  estime  dans  laquelle  l'ont  tenu  Piola  et  Champin,  le  vin  de  Triumph 
semble  n'avoir  pas  meme  egale  un  vulgaire  vin  de  Ghasselas.  Voici  sa  composition  : 


MOUT    DE    TRIUMPH 
Analyses  de  M.    Bouffard. 


PROVENANCE 

ANNEE 

DENSITE  d'aPBES 

Bauine  a  15° 

SUCRE 

en  glucose. 

ACIDITE    EN 

acide  sulfurique. 

BITARTRATE 

de  potasse. 

1883 
1888 

9.50 
9.00 

173 

148 

5.70 
5.75 

3.14 

VINS    DE     TRIUMPH 
Analyses  de   M.   Bouffard. 


PROVENANCE 

ANNEE 

DENSITE 

ALCOOL 

ACIDITE 

to tale 
en  acide 
sulfurique . 

BITAR- 
TRATE 

de 
potasse 

BXTRAIT    SEC 

Glyce- 
rine el 
ma  ti  feres 
volatiles 

CENDRES 

a  100°. 

dans 
le  vide. 

solu- 
bles. 

insolu- 
bles. 

to  tales. 

Montpellier 

1883 
1888 

993.3 

9°  5 
8.6 

5.10 
5.21 

2 .  50 

17.2 
14.8 

22.  i- 

8.4 

1 .  20 

0.40 

1.60 

Cette  analyse  revele  par  la  faiblesse  de  l'extrait  sec,  surtout  dans  le  second  echantillon, 
une  des  causes  vraisemblables  de  Tinferiorite  de  ce  vin,  mouille  en  quelque  sorte  par  la 
nature. 


DESCRIPTION.  —  Souche,  assez  vigoureuse,  a  port  etale ;  tronc  de  bonne  grosseur; 
ecorce  caduque  et  irregulierement  soulevee ;  racines  epaisses  et  charnues. 

Bourgeons,  gros  et  renfles,  vaguement  enveloppes  dans  un  coton  lache,  roussatre  et 
cuivre ;  debourrement  d'epoque  moyenne  ou  precoce ;  jeunes  feuilles  duveteuses  et 
bronzees,  liserees  de  rose  sur  leur  pourtour,  couvertes  a  la  face  inferieure  d'un  tomentum 
argente,  avec  fins  bouquets  de  poils  sur  les  nervures,  lisses  et  jaunatres  a  la  face  superieure 
qui  est  parsemee  de  quelques  flocons  araneeux,  decoupees  en  trois  lobes,  a  denture  petite 
et  mucronee  de  rouge,  assez  lentes  a  s'ouvrir  completement  et  decouvrant,  "une  fois 
aplaties.  les  jeunes  grappes  de  fleurs  qui  sont  vert  clair  et  enlacees  d'un  duvet  peu  serre. 

Ampelograpbie.  —  V.  24 
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Rameaux,  allonges  et  un  peu  greles,  de  coloration  vert  rougeatre  a  l'elat  herbace  et 
d'un  brun  terne  fonee  line  fois  aoutes ;  merilhalles  longs,  rayes  de  cannelures  larges  inais 
sans  saillie  ;  bois  moelleux,  a  nceuds  bien  marques;  vrilles  regulierement  discontinues 
corame  dans  les  vinifera,  a  2  et  3  lacets,  mais  le  plus  habituellement  a  3,  envinees  a  leur 
depart. 

Feuilles,  sur-moyennes  ou  grandes,  a  peu  pres  orbiculaires,  gaufrees,  bullees,  ondulees, 
a  trois  lobes;  sinus  lateraux  superieurs  peu  ou  point  marques;  sinus  inferieurs  totalement 
absents;  sinus  petiolaire  presque  ferme  en  V  tres  etroit;  limbe  vert  fonce,  glabre  a  sa 
face  superieure,  couvert  a  la  face  inferieure  d'un  duvet  lanugineux,  compact  et  blanchatre; 
denture  en  deux  series,  courte,  peu  aigue  et  mucronee ;  nervures  assez  peu  saillantes  et 
rosees  en  dessus  a  leur  point  de  bifurcation.  —  Petiole  long,  carmine  et  formant  avec  le 
plan  du  limbe  un  angle  presque  loujours  droit;  defeuillaison  depoque  moyenne  et  de 
coloration  jaunatre  et  terne. 

Fruits.  —  Grappes,  2  en  moyenne,  inserees  en  face  des  4e  et  5e  feuilles,  grandes,  assez 
serrees,  longuement  cylindro-coniques,  brievement  epaulees  de  deux  petits  ailerons; 
pedoncule  fort  et  allonge,  verdatre,  tres  ferme,  bien  que  ne  se  ligniliant  pas  a  la  maturite ; 
rafle  vert  grisatre ;  pedicelles  courts,  moyennement  gros,  parsemes  de  petites  vermes  et 
termines  par  un  bourrelet  Ires  aplati ;  pinceau  incolore  et  tres  adherent  au  grain  qui  ne 
s'en  detache  qu'en  lui  abandonnant  quelques  lambeaux  de  pellicule.  —  Grains,  gros, 
ronds,  et,  par  compression,  sub-globuleux  allonges,  de  volume  tres  irregulier  sur  la  meme 
grappe  oil  Ton  en  comple  de  gros,  de  moyens  et  de  sous-moyens,  entremeles  de  quelques 
petits  grains  verts  avorles,  de  coloration  vert  pale  devenant  an  soleil  presque  jaune  d'or  a 
la  maturite  qui  est  de  3e  epoque,  tres  faiblement  pruines ;  ombilie  peu  apparent  et  souvent 
desaxe;  peau  mince,  peu  elastique,  translucide,  sujelte  a  eclater;  chair  fondante  quoique 
un  peu  pulpeuse  ;  jus  abondant,  sucre  et  foxe,  de  coloration  grisatre ;  pepins  de  1  a  3,  assez 
petits  relativement  au  volume  des  grains. 

J.   Roy-Chevrier. 
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ELVIRA 


Synonymie.  —  Rommel's  n°  1,  Taylor's  Seedling  n°  1. 

Historique  et  aire  geographique.  —  L' Elvira  est  issu  d'une  graine  de  Taylor  semee 
vers  1863  par  Jacob  Rommel,  de  Morrisson  (Missouri).  C'est  en  1869  que  fructifia  pour 
la  premiere  fois  ce  frere  aine  du  Noah,  comme  lui,  Taylor's  Seedling.  Rush  et  Meissner 
l'introduisirent  dans  leurs  cultures  en  1874,  apres  avoir  admire  la  facon  remarquable  dont 
il  avait  supporte  sans  abri  les  rigueurs  de  l'hiver  1872-73.  lis  donnerent  sa  monographic 
avec  planche  en  couleur  en  1876  :  de  la  publication  de  ce  travail  date  la  vogue  de  l'Elvira. 
Cepage  prodigue  en  petits  raisins  et  crime  sanle  relative,  au  moins  les  annees  peu  favo- 
rables  au  developpement  des  rots,  il  fut  porte  au  pinacle  par  ses  premiers  planteurs;  ce 
n'est  pas  avec  faveur  et  bienveillance  qu'il  fut  recu  mais  avec  un  enthousiasme  vraiment 
delirant.  Meissner,  temoin  et  un  peu  cause  de  cet  engouement,  avoue  qu'aucune  variete 
nouvelle  ne  s'est  repandue  avec  une  telle  rapidite.  Et  le  celebre  professeur  du  Missouri, 
Georges  Husmann,  en  fit  un  panegyrique  complet,  enumerant  complaisamment  les  sept 
raisons  pour  lesquelles  on  devait  le  planter.  Sa  maturite  precoce  et  sa  resistance  au  froid 
orienterent  son  extension  vers  le  Nord,  et  il  couvrit  de  nombreux  vignobles  dans  les  iles  et 
sur  les  bords  du  lac  Erie.  Cullive  uniquement  pour  la  production  du  vin,  car  sa  pellicule 
trop  mince  et  sujette  a  eclater  lui  inlerdit  le  transport  au  marche,  l'Elvira  a  eu,  et  a  encore, 
en  Amerique,  une  aire  geographique  des  plus  etendues.  Neanmoins,  M.  Munson  nous 
ecrit  que  cette  aire  tend  a  se  res-treindre  parce  que,  peu  a  peu,  ce  cepage  cede  la  place  a 
son  propre  hybride,  le  Rommel,  croisement  d'Elvira  X  Triumph,  qui  lui  est  de  beaucoup 
superieur  a  tous  egards. 
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En  France,  l'Elvira  porte  par  l'elan  de  l'eloquence  americaine  se  glissa  un  pen  partout, 
au  debut  de  la  reconstitution,  ses  defauts  demeurant  dissimules  dans  la  penombre  et  les 
tatonnements  de  cette  periode  initiate.  Avec  le  Clinton  ef  le  Taylor,  il  fut  un  des  porte- 
greffes  de  la  premiere  heure.  Campbell  l'avait  recommande  comme  tel  en  Amerique;  chez 
nous,  Champin  et  Pulliat  en  conseillaient  l'emploi  dans  le  Beaujolais  et  dans  l'lsere,  vers 
1880.  II  est  vrai  d'ajouter  que,  huit  ans  plus  tard,  apres  l'avoir  vu  a  l'ceuvre,  Pulliat  le 
condamnait  sans  remission,  non  seulement  comme  porte-greffe ,  mais  encore  comme 
producteur  direct.  Entre  temps,  les  Charentes  l'avaient  experimente  :  son  eau-de-vie  n'y 
avait  pas  paru  desagreable.  Et  si  son  adaptation  calcifuge,  jointe  a  son  manque  de  resistance 
phylloxerique,  n'avait  arrete  son  essor  dans  le  pays  de  Cognac  et  d'Armagnac,  peut-etre 
aurions-nous  a  deplorer  aujourd'hui  la  consommation  d'un  malheur  irreparable,  l'abandon 
de  la  Folle-Blancbe,  auteur  de  l'eau-de-vie  sans  rivale  qui  a  fait  la  reputation  et  la  fortune 
de  ces  contrees.  Mais  en  meme  temps  que  Pulliat  et  les  viticulteurs  bourguignons  jetaient 
l'Elvira  par-dessus  bord,  MM.  Cazeaux-Cazalet,  Daurel,  Eroidefond  et  d'autres  encore 
dans  la  Gironde,  eclairaient  leurs  compatriotes  sur  sa  valeur  surfaite  et  les  mettaient 
prudemment  en  garde  contre  les  dangers  de  son  adoption.  Aussi,  en  1891,  en  resumant 
les  reponses  a  son  questionnaire,  YEnquete  des  agriculteurs  de  France  constate  que  l'Elvira 
est  une  variete  sans  avenir,  condamnee  et  abandonnee  a  peu  pres  partout.  Depuis,  ce 
semis  de  Taylor  n'a  survecu  que  dans  bien  peu  d'exploitations  :  il  est  reste  cantonne  dans 
les  collections  des  Ecoles  et  des  amateurs  qui,  fervents  de  l'ampelographie  americaine,  se 
sont  donne  pour  mission  de  tout  recueillir  pour  mieux  eliminer. 

Ampelographie  comparee.  —  Hybride  de  Labruscax  Riparia,  comme  son  frere  cadet 
le  Noah,  l'Elvira,  qui  a  puise  dans  la  seve  des  ancetres  presumes  du  Taylor  la  plupart  de 
ses  aptitudes  etde  ses  caracteres,  a  un  aspect  general  beaucoup  plus  Labrusca  que  Riparia. 
Ses  feuilles  epaisses,  entieres,  a  denture  obtuse  et  sans  acumen  saillant,  assez  sensibles  au 
Mildiou,  ses  grappes  petites  et  jaunatres,  le  differencient  aisement  du  Noah  au  feuillage 
robuste  et  sain,  aux  lobes  aigus  et  aux  grappes  vertes.  La  continuite  de  ses  vrilles,  qui 
entraine  la  continuite  de  ses  raisins,  habituellement  au  nombre  de  4  ou  5  et  parfois  de  7 
ou  8,  confirme  absolument  lhypothese  de  Millardet  qui  a  toujours  incline  a  voir  dans  le 
Taylor,  cepage  aux  allures  de  Riparia,  l'intervention  du  sang  Labrusca. 

Des  semis  d'Elvira,  operes  a  l'Ecole  de  Montpellier  en  1877,  ont  neanmoins  semble 
reveler  l'existence  d'un  troisieme  facteur  dans  les  origines  de  ce  plant.  Ces  semis  ont,  en 
effet,  montre  deux  types  absolument  distincts  et  se  repetant  sans  cesse  a  l'exclusion  de 
tous  autres.  Les  uns  affectaient  l'allure  des  Riparia  a  feuilles  glabres  et  plus  ou  moins 
sinuees,  genre  Taylor,  les  autres  reproduisaient  une  variete  tres  singuliere,  existant  au 
Jardin  d'acclimatation  de  Paris  sous  l'etiquette  de  Grand  Noir ,  mais  n'ayant  rien  de 
commun  avec  le  Vinifera  qui  porte  ce  nom.  Ce  cepage  inconnu  et  que  M.  Planchon  eut 
quelque  mal  a  classer,  vu  son  facies  bizarre  et  menispermoi'de,  fut  baptise  par  MM.  Foex 
et  Viala  du  nom  symbolique  de  Sphinx,  a  cause  de  l'enigme  qu'il  semblait  poser  a  l'am- 
pelographie. Forme  veritablement  paradoxale,  aberrante.  presque  monstrueuse  dans  le 
groupe  des  vrais  vitis,  elle  offre  des  feuilles  qui,  au  lieu  d'etre  lobees  et  dentees  a  la  facon 
ordinaire,  presentent  un  contour  a  large  sinus  qui  rappelle  d'assez  pres  certains  menis- 
permes.  Par  sa  persistance  a  apparaitre  dans  les  semis  de  pepins  d'Elvira,  on  a  ete  en  droit 
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de  supposer  que  ce  cepage,  aussi  etrange  qu'etranger,  a  du  jouer,  a  l'insu  de  Rommel,  le 
role  de  pere  dans  l'hybridation  naturelle  du  Taylor  d'oii  est  sorti  l'Elvira.  De  meme  qu'il 
se  differencie  facilement  du  Taylor  qui  a  la  feuille  mince  et  decoupee,  l'Elvira  peul  se 
distinguer  aussi  de  son  generateur  paternel,  le  Sphinx,  dont  voici  les  caracteres  les  plus 
saillants  :  port  etale,  sarments  longs,  a  merithalles  allonges,  plutot  greles,  de  diametre 
presque  constant,  sinueux  ;  noeuds  renfles;  rameaux  stipulaires  nombreux,  d'une  couleur 
brun  fonce  avant  l'aoutement,  glabres,  avec  quelques  poils  seulement  aux  extremites, 
canneles  de  sillons  assez  apparents  s'etendant  jusqu'aux  noeuds  ;  vrilles  rameuses,  bifur- 
qu^es,  assez  fortes,  legerement  lavees  de  brun,  generalement  discontinues,  mais  continues 
sur  quelques  rameaux  ;  feuilles  petites,  entieres,  rhomboides,  avec  une  seule  serie  de  dents 
obtuses  et  larges,  a  surface  gaufree  et  vert  fonce,  glabres  en  dessus,  recouvertes  en  dessous 
d'un  duvet  feutre  et  blanchatre. 

En  dehors  de  ces  semis  d'Elvira,  que  je  qualifierai  d'inleret  scientifique,  il  en  existe  un 
grand  nombre  d'autres  d'inleret  pratique,  qui  ont  engendre  des  plants  fertiles  et  estimes, 
au  moins  au  dela  des  mers.  Hermann  Jaeger,  de  Neosho,  en  a  fait  plusieurs,  des  1880, 
avec  des  pepins  mis  obligeamment  a  sa  disposition  par  Jacob  Rommel.  C'est  de  ces 
recherches  qu'est  sorti  YEtvira  n°  100.  Ce  raisin,  encore  plus  Labrusca  que  l'Elvira,  est 
assez  gros.  presque  aussi  gros  que  le  Concord  et  plus  compact  que  lui.  II  a  garde  le  carac- 
tere  de  la  continuite  des  vrilles,  ce  qui,  etant  donne  le  volume  de  sa  grappe,  lui  assure  une 
grande  fertilite.  Comme  rusticite  du  feuillage,  vigueur  des  racines  et  arome  du  fruit,  il 
n'offre  aucune  superiority  sur  le  type  :  il  ne  s'est  pas  repandu  en  France.  De  son  cote, 
Rommel  fit  de  tres  nombreux  semis  de  son  Elvira.  Le  plus  celebre  en  Amerique  de  ces 
petits-fils  de  Taylor  est  l'Elvira  n°  3,  appelee  aussi  Etta.  II  a  remporte  le  prix  de  fertilite 
a  la  Societe  d'horticulture  de  Saint-Louis  en  1880.  «  Nous  le  considerons,  disent  Rush  et 
«  Meissner,  comme  le  meilleur  des  raisins  blancs  de  Rommel,  et  comme  un  grand  progres 
«  sur  l'Elvira.  »  Cette  opinion  est  controversee  meme  par  les  americanistes  les  plus  indul- 
gents.  «  Le  progres,  ajoute  Champin  en  guise  de  commentaire,  si  progres  il  y  a,  est  peu 
«  sensible.  Grande  vigueur,  beaucoup  de  raisins,  aussi  petits  que  ceux  de  l'Elvira.  »  Les 
grappes  de  l'Etta  offrent  cette  particularite  curieuse  de  se  dedoubler  souvent  par  un  aileron 
aussi  gros  que  la  grappe  elle-meme.  Pas  plus  que  l'Elvira  n°  100,  l'Etta  n'a  ete  multiplie 
sur  le  continent.  Au  Texas,  T.-V.  Munson  a  cree  en  1885,  en  hybridant  l'Elvira  par  le 
Triumph,  une  serie  de  cepages  blancs  dont  il  a  dedie,  dans  un  affectueux  hommage,  le 
plus  meritant  a  l'auteur  meme  de  l'Elvira  :  c'est  le  Rommel .  Une  autre  combinaison 
d'Elvira  par  Champion  lui  a  donne  en  1886  le  Presly,  beau  raisin  noir.  Le  Rommel  a  paru 
digne  a  quelques  viticulteurs  francais,  et  notamment  a  M.  Chevallier,  dans  le  Gers,  de 
servir  a  nouveau  d'element  d'hybridation.  Les  resultats  de  ces  croisements  sont  encore 
inconnus.  Parmi  les  tres  rares  hybrides  d'Elvira  fabriques  en  France  il  faut  citer  le  n°  5510 
de  M.  Castel,  qui  est  un  Elvira  X  Herbemont  d'Aurelle. 

Culture.  —  L'Elvira  pousse  vigoureusement  dans  presque  tous  les  terrains,  excepte 
dans  ceux  a  sous-sol  trop  calcaire  ou  trop  humide  et  dans  les  terrains  marneux  et  tuffeux. 
II  s'enracine  facilement  et  sa  croissance  est  rapide.  Dans  les  sols  propres  aux  Labrusca, 
c'est-a-dire  frais,  profonds,  sablonneux  et,  en  somme,  peu  phylloxerants,  il  est  si  vigou- 
reux  qu'il  a  donne  l'iilusion  de  pouvoir  etre  un  bon  porte-greffe.   «  Je  Fobserve  depuis 


194 


AMl'ELOGItAI'IIIE 


«  douze  ans,  dit  M.  Girerd,  en  milieux  phylloxeres  et  sols  de  mediocre  qualite,  et  mon 
«  attention  est  de  plus  en  plus  altiree  par  la  plus  grande  production  qu'il  communique  aux 
o  diverses  varietes  avec  lesquelles  il  est  greffe,  malgre  les  nombreuses  nodosites  dont  ses 
«  racines  sont  garnies.  Le  meme  fait  se  passe  pour  le  Taylor.  Cetle  fertility  que  me  parait 
«  imprimer  l'Elvira  a  ses  greffons  est  due  a  la  puissance  remarquable  qu'il  possede 
«  d'emettre  des  petites  racines.  Dans  les  cultures,  celte  abondance  du  chevelu  de  l'Elvira 
«  et  du  Taylor  est  frappante,  et  les  greffes  (en  pepiniere  ou  en  place)  de  ces  deux  varietes 
«  sont  tres  faciles  a  distinguer  de  loin  par  la  vegetation  dominanle  de  leurs  greffons, 
«  surtout  la  premiere  annee.  »  Qui  se  souvient  aujourd'hui  de  l'Elvira  porte-greffe?  Et 
pourtant  il  nous  etait  venu  d'Amerique  recommande  comme  tel  par  Campbell,  et,  en 
France,  ses  partisans  furent  nombreux.  Meissner  raffirmait  bien  plus  resistant  au  Phyl- 
loxera que  le  Taylor.  Daurel  le  conseillait.  Pulliat  lui-meme  le  donnait,  eu  1880,  sur  la 
foi  de  ses  correspondants,  comme  une  des  meilleures  varietes,  un  cepage  «  dont  les  preuves 
sont  faites  depuis  6  et  7  ans  dans  les  centres  phylloxeriques  les  plus  intenses  ».  Mais  ce 
n'etait  la  de  sa  part  que  des  suppositions  et  des  esperances ;  il  s'en  apercut  tout  le 
premier  a  l'usage.  La  petite  resistance  de  l'Elvira,  fixee  judicieusement  a  8  par  M.  Viala, 
et  l'horreur  de  ce  plant  pour  le  calcaire  arreterent  d'ailleurs  assez  vite  son  extension.  Des 
defaillances  furent  signalees  de  tous  coles  :  M.  Silvestre  en  Beaujolais,  M.  Froidefond  en 
Gironde,  conslaterent  des  deperissements  d'Elvira  greffes.  Les  essais  du  champ  de  la 
Condamine  vinrent  eclairer  le  public  sur  la  valeur  de  l'Elvira  porte-greffe,  compare  au 
Taylor,  sa  mere,  puis  au  Vialla,  sujet  d'une  resistance  moyenne,  et  enfin  au  Rupeslris, 
type  de  la  resistance.  Voici  le  resume  de  ces  experiences  : 


CHAMP    DE    LA     CONDAMINE 


CJHEFFONS 

RUPESTRIS 

Resistance  :  19 

POHTE-C 
VIALLA 

B    :    12 

REFFES 

TAYLOR 

B  :   il 

ELVIRA 

B  :  8 

19 
20 
19 
20 
20 
20 
19 
14 
15 
20 
20 
16 
16 
18 
20 
20 
20 

13 
16 
12 
15 
16 
14 

IS 

17 
15 
20 
13 

r. 

16 
16 

16 

15 

14 

20 
20 
18 
20 
19 
18 
20 
1(1 
13 
18 
20 
14 
16 
20 
19 
20 
16 

8 
9 
7 
9 
11 
10 
15 
5 
3 
11 

2 
11 
12 

8 
12 

Cinsaut.  .  . 

Petil-Bouschet 

Clairette 

Folle-Blanche.. 

Pinot 

Poulsard.  .  .  . 

Cabernet  franc 

Cabernet-Sauvignon  .... 

Mourvedre  .  . 

Grenachc  

Robal  .... 

Terret-Bouschet 
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De  ce  tableau  il  ressort  que  l'Elvira  s'accommode  de  bien  pen  de  greffons  et  qu'il  ne 
maintient  de  vigueur  a  aucun.  Aussi,  malgre  l'opinion  contraire  des  rares  viliculteurs  qui 
s'aeharnaieul  a  vanter  ce  plant,  la  cause  etait  entendue,  et  Pulliat  crut  devoir,  en  1888, 
terminer  sa  description,  dans  Mille  varietes  de  vignes,  par  cette  epitaphe  :  «  Variete 
aujourd'hui  abandonnee  soit  comme  porle-greffe,  soit  comme  producteur  direct.  » 

Et,  en  effet,  comme  producteur  direct,  l'Elvira  n'a  pas  eu,  en  France,  une  carriere 
beaucoup  plus  longue  ni  plus  brillanle  que  comme  porte-greffe.  Arrive  d'Amerique  avec 
une  reputation  de  sante  dans  son  feuillage  et  dans  son  fruit  qu'il  ne  justifia  qu'imparfai- 
tement,  TEIvira  fut  si  mildiouse  en  1883  que  le  Comite  d'etudes  d'Alais  en  temoigne 
publiquement  sa  douloureuse  surprise.  Le  Black-Rot,  qui  respectait  ses  raisins  en 
Amerique,  au  moins  dans  les  saisons  pen  propices  a  la  proliferation  de  la  cryptogame, 
les  altaque  violeinment  chez  nous.  Dans  le  Sud-Ouest,  l'Elvira  souffre  des  Rots  et  du 
Mildiou ;  dans  le  Midi,  ses  grains  eclatent  et  fendent  meme  avant  la  maturite;  dans  le 
Nord,  les  gelees  de  printemps  l'eprouvent  comme  un  vuigaire  Vinifera.  Voici  ses  epoques 
de  vegetation  a  Montpellier  : 

EPOQUES    DE    VEGETATION    DE    L'ELVHiA 


DKBOURREMENT 

FI.OItAISON 

MATURITE 

23  mars.  —  D  avril. 

8  mai.  —  22  mai. 

15  aout. 

Enfiu,  le  Phylloxera,  son  ennemi  capital,  lui  fail,  au  Nord  comme  au  Sud,  une  guerre 
incessante  qui  affaiblit  sa  production  dans  la  plupart  des  terrains.  Au  bout  de  courtes 
annees  de  splendeur,  le  cepage  devient  chetif ;  ses  fruits  peu  nombreux  n'arrivent  que  tres 
peniblement  a  maturite  ;  ses  feuilles  ramollies  et  affaissees  tombent  de  bonne  heure. 

Le  fox  de  ses  raisins  a  contribue  beaucoup  aussi  a  decourager  ses  partisans  qui  auraient 
pu,  sans  le  deplorable  arome  de  ses  fruits  et  de  son  via,  prolonger  son  existence  par 
quelques  soins  particuliers.  Les  viliculteurs  americains,  eux-memes,  dont  le  palais  est,  en 
general,  peu  exigeant,  reconnaissent  que  ce  raisin  est  sauvage.  Apres  avoir  affirme  qu'il 
est  sans  foxiness  —  chacun  son  gout  —  Campbell  convienl  qu'il  a  un  immature  flavor, 
gout  de  vert  qui,  d'apres  lui,  caracterise  aussi  le  Taylor. 

Malgre  sa  susceptibilite  aux  gelees  printanieres  c'est  un  cepage  fertile,  grace  a  ses  sous- 
bourgeons  qui  sont  fructiferes.  II  ne  coule  pas.  Ses  raisins  sont  petits  et  leurs  grains  seule- 
ment  moyens,  mais  ils  sont  serres  et  nombreux.  Aussi  son  rendement  en  pleine  vigueur 
peul-il  etre  important,  surtout  a  taille  longue  :  on  a  cite  des  exemples  de  150  a  200  hecto- 
litres a  l'hectare.  Sa  maturite  est  de  lre  epoque.  Ses  grappes,  de  coloration  verdatre  en 
Amerique  et  jaune  presque  rose  en  France,  attendent  difficilement  la  vendange  et  ne 
peuvent  etre  expediees  a  cause  de  la  finesse  de  la  pellicule  du  grain  qui  eclate,  meme  sans 
pluie  et  dans  les  terrains  les  plus  sees. 

Vinification.  —  «  L'Elvira  fait  un  excellent  vin  blanc  »,  disent  Bush  et  Meissner.  II 
serait  interessant  de  savoir  si  l'Elvira  fait  reellement  un  bon  vin  en  Amerique  ou  si  — 
ce  que  je  suis  plutot  porle  a  croire  —  les  Americains  trouvent  excellent  le  vin  d'Elvira. 
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Hermann  Jaeger  ajoule  :  «  L'Elvira  est  sans  rival  pour  la  production  d'un  vin  de  Hock 
(vin  du  Rhin).  »  Cette  pretention  a  supplanter  le  Riesling  a  l'arome  delicat  si  faiblement 
musque,  et  a  recolter  dans  une  plaine  quelconque  sur  la  lisiere  des  forets  vierges  du 
Johannisberg  —  pas  meme  d1  Alsace !  — ,  prete  au  sourire.  Et  cependant  notre  maitre 
Pulliat  la  prise  au  serieux  et  l'a  discutee  :  «  Je  n'ai  jamais  goute  de  vin  specialement  fait 
«  avec  de  l'Elvira,  dit-il  en  1880,  toutefois  la  saveur  de  son  raisin,  qui  n'est  pas  sans 
«  agrement,  mais  qui  rappelle  cependant  un  pen  sa  parente  avec  les  Labrusca,  n'a  abso- 
<(  lument  aucune  analogie  avec  le  Riesling  qui  produit  les  celebres  vins  du  Rhin.  Je 
«  pense  avec  beaucoup  de  personnes  qui  ont  cultive  l'Elvira  que  ce  cepage  pourra  pro- 
«  duire  un  vin  d'ordinaire  assez  agreable,  mais  je  suis  loin  de  croire  qu'il  puisse  jamais 
u  atteindre  la  qualite  du  Johannisberg,  ni  meme  celle  des  vins  de  la  rive  gauche  du  Rhin 
«  beaucoup  moins  apprecies.  »  Le  chauvinisme  oenologique  des  viniculteurs  des  Etats- 
Unis  les  egare  :  faire  du  Johannisberg  avec  de  l'Elvira,  autant  dire  qu'on  peut  faire  du 
Chateau-Yquem  avec  du  Noah  en  insinuant  que  le  Sauvignon  est  foxe  et  le  Noah  musque. 
Les  Americains  sont  convaincus  de  l'excellence  de  leurs  propres  crus.  «  La  Caroline,  dit 
«  Ruyssen,  est  here  de  ses  Scuppernong,  frais  et  doux,  mais  legers,  debiles  meme;  de  son 
«  Herbemonl,  blanc  rose,  dont  le  gout  ressemble  un  peu  a  celui  du  Manzanilla  espagnol, 
<(  avec  une  fraicheur  plus  agreable  el  une  plus  ample  rondeur ;  de  son  Taylor  qui  le 
«  dispute  au  Riesling  Rhe'nan;  de  son  Cunningham  et  de  son  Devereux  qu'on  compare  au 
«  Madere,  mais  de  loin,  de  tres  loin.  »  Je  crois  avec  Pulliat  que,  malgre  les  pretentions 
americaines,  si  l'Elvira,  de  meme  que  sonancetre  le  Taylor,  peut  etre  compare  au  Riesling, 
il  doitl'etre  «  de  loin,  de  tres  loin  ». 

Le  vrai  moyen  de  consommer  le  vin  d'Elvirade  France  serait  de  l'envoyer  en  Amerique  : 
la  traversee  l'ameliore  et  il  devient  excellent  en  touchant  le  sol  sacre  de  la  patrie  origi- 
nelle.  Champin  lui-meme,  qui  voulait  tirer  des  americains  directs  nos  vins  de  roti  et  de 
dessert,  n'ose  defendre  le  vin  d'Elvira,  «  qui  a  un  gout  sui  generis  de  fraise  ou  de  fram- 
boise ».  Le  Vte  de  Saint-Pol,  rapporteur  de  YEnquete  des  agriculteurs  de  France,  nous 
donne  l'opinion  unanime  des  recoltants  :  «  Vin  mauvais,  tres  foxe;  ce  gout  foxe  s'attenue 
un  peu  avec  le  temps.  » 

Dans  son  Essai  d  ampelographie  universelle,  le  Cte  de  Rovasenda  a  un  mot,  au  sujet 
du  vin  d'Elvira,  que  j'avoue  n'avoir  pas  tres  bien  compris  :  «  Vin,  dit-il,  utilisable  en 
France.  »  Pourquoi?  II  me  semble  cependant  que  les  Vermouth  di  Torino  et  les  Moscato, 
plus  ou  moins  Spumante,  d'Asti  et  d'ailleurs,  utiliseraient  infiniment  mieux  ce  raisin 
muscat  que  les  chais  oil  se  recoltent  les  Chablis  et  les  Meursault.  Quel  qu'en  soit  le  sens, 
cette  insinuation  est  une  erreur  profonde.  Car,  si  le  vin  de  Noah  est,  a  la  rigueur,  defoxable 
et  utilisable  en  France,  celui  d'Elvira  est  tellement  framboise  qu'il  resiste  a  la  plupart 
des  manipulations  tentees  pour  le  rendre  buvable.  «  Les  vins  blancs  americains,  dit 
«  M.  Bouffard,  sont  loin  de  se  substituer  aux  vins  blancs  indigenes ;  ils  laissent  en  general 
«  beaucoup  a  desirer  comme  qualite  et  quantite.  Le  vin  d'Elvira  est  foxe,  il  manque  de 
«  fraicheur  et  est  sujet  a  la  graisse.  Le  rendement  du  plant  est  de  25  hectolitres  a  l'hec- 
«  tare.  »  Sauf  le  chiffre  du  rendement  qui  est  discutable,  et  qui  s'applique  dans  l'espece, 
aux  souches  de  l'Ecole  de  Montpellier  affaiblies  par  le  Phylloxera,  le  jugement  de 
M.  Bouffard  est  parfait.  Voici,  d'apres  lui,  la  composition  du  moiit  et  du  vin  de  l'Elvira  : 
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A 

MOUT  D'ELVIRA 
nalyse    de    M.    Bouffard. 

PROVENANCE 

DATE 

de  la  recolte. 

DENSITE   d'aPRES 

Baume  a  15° 

SUCRE 

en  glucose. 

BI  TARTRATE 

de  potasse. 

ACIDITE    EN 

acide  tartrique. 

1882,  21  aout 
1883,  6  septembre 

9.0 
10.2 

128 
160 

3.10 

9.90 
6.40 

VIN    D'ELVIRA 
Analyse    de    M.    Bouffard. 


PROVENANCE 


Montpellier 


1883 
1884 


DENS1TE 


91)3.2 
992.3 


9°  2 
9.5 


SO1   H2 


3.03 
3.12 


CREME 

de 
tartre. 


2.36 
2.32 


EXTRAIT    SEC 


100° 


17.8 
19.6 


dans 
le  vide. 


20.8 
20.4 


Glyce- 
rine et 
mati  feres 
volatiles 

a  100" 


8.0 
9.0 


solu- 
bles. 


insolu- 
bles. 


0.33 

0.21 


totales 


Plant  de  maturite  precoce,  l'Elvira  remonta  facilement  vers  les  vignobles  septentrio- 
naux,  mais  sans  y  acquerir  pourtant  beaucoup  d'alcool,  ainsi  que  le  monlrent  les  analyses 
suivanles  : 

VIN    D'ELVIRA 
Analyse    de    M.    Perraud. 


PROVENA 

NCE 

ANNEE 

ALCOOL 

ACIDITE  EN  SO''  II2 

EXTRAIT  SEC. 

Villefranche  (Rhone  . 

1888 
1890 

6.85 
6.75 

6.1 

6.6 

19.4 
22 

Voici  1' appreciation  dont  M.  Perraud  accompagne  son  analyse  :  «  L'Elvira  donne  un 
«  vin  leger,  moins  alcoolique  et  plus  foxe  que  celui  du  Noah ;  cet  arriere-gout  s'altenue 
«  par  les  soutirages  sans  toutefois  disparaitre.  Ce  plant  est  fructifere  dans  les  bons  terrains, 
«  mais  inferieur  au  Noah  comme  qualite.  »  M.  Perraud  a  soumis  l'Elvira  aux  memes 
essais  de  levuration  artificielle  qui  lui  avaienl  reussi  a  defoxer  a  pen  pres  totalement 
l'Othello  et  le  Noah.  La  levure  choisie  a  ete  une  levure  de  Sauternes.  Voici  les  resultats  de 
son  experience  : 


NATURE    DE    LA    FERMENTATION 

ALCOOL 

ACIDITE 

EXTRAIT    SEC 

6.5 
6.85 

6.6 
6.7 

20 

21 

—     levure  de  Sauternes  

II  y  a  eu,  du  fait  de  la  levure  pure  de  Sauternes,  un  leger  gain  d'alcool  et  d'extrait,  et 
le  fox  du  lemoin  a  paru  a  la  degustation  plus  accentue  que  celui  de  rechantillon  levure. 

Ajipelographie.  —  V.  25 
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Mais  1  influence  tie  la  levure  est  beaucoup  moins  sensible  que  pour  le  Noah  qui,  soumis  a 
ce  meme  ensemencement,  avait  vu  son  alcool  passer  de  7°  a  8°  et  son  extrait  de  20  a 
22  grammes,  et  avail  ele  juge,  en  oulre,  tres  ameliore  au  gout.  L'Elvira  se  prete  done  mal 
a  la  levuration  artificielle. 

La  distillation  de  son  vin  donne  une  eau-de-vie  assez  delicate,  plus  neulre  que  celle  du 
Noah.  A  la  fameuse  degustation  organisee  le  29  novembre  1883  par  la  Societe  d'agricul- 
ture  de  Bordeaux,  on  a  proclame  haulement  ses  qualites.  Alors  que  le  vin  d'Elvira  etait 
cole  9,  son  eau-de-vie,  exposee  par  M.  Lespiault  et  provenanl  des  coteaux  de  l'Armagnac, 
alleignait  la  note  20,  maximum  des  points.  Depuis,  le  commerce  est  revenu  sur  cette 
premiere  impression  et  a  reconnu  la  superierile  des  produits  de  la  Folle-Blanche. 

DESCRIPTION.  —  Souche,  vigoureuse,  a  porlpeu  etale  sans  pourtant  etre  erige ;  tronc 
fort;  ecorce  caduque  et  grossiere,  racines  charnues,  tres  ramifiees  superficiellement. 

Bourgeons,  duveteux,  vert  pale  a  lisere  rose,  a  depart  assez  hatif,  tres  petits,  souvent 
doubles,  d'un  roux  sale  s'eclaircissant  en  une  teinte  blanchatre  envinee  sur  le  pourtour 
des  feuilles;  jeunes  feuilles  qui  s'ouvrent  de  bonne  heure,  entieres,  epaisses,  cotonneuses, 
vert  blanchatre,  couvertes  d'un  tomentum  caduque  a  la  face  superieure  et  persistant  en 
dessous;  nervures  enveloppees  de  duvet  roussatre  ;  dents  mucronees  de  jaune  verdatre; 
jeunes  grappes  de  fleurs  vertes,  tachees  de  brun  sale,  montrant  a  la  floraison  un  ovaire 
pen  renfie,  surmonte  d'un  style  long,  termine  par  un  tres  petit  stigmate. 

Rameaux,  allonges,  gros,  fortement  noues,  avec  ramifications  laterales  rares  mais  bien 
developpees,  araneeux  et  vert  pale  a  I'etat  herbace,  laves  de  brun  avec  quelques  poils  petits 
et  raides,  puis  a  l'aoiitement  de  coloration  chamois  avec  nuance  degradee  et  plus  foncee 
vers  les  nceuds;  rameaux  solides,  resistant  bien  aux  vents  et  n'exigeant  pas  le  palissage 
d'une  facon  rigoureuse ;  merithalles  moyens  et  plutot  courts  a  la  base  des  sarments,  rayes 
de  stries  fines  et  regulieres ;  moelle  moins  abondanle  que  dans  le  Taylor  et  bois  plus  dur; 
noeuds  tout  a  la  fois  saillants  et  aplatis ;  vrilles  regulierement  continues,  a  3  lacets,  fortes 
et  longues. 

Feuilles,  grandes,  entieres,  epaisses,  un  peu  repliees;  sinus  superieurs  pen  profonds  et 
simplement  marques  par  une  depression  encadrant  le  lobe  terminal  acumine  en  pointe ; 
sinus  inferieurs  mils,  sinus  basilaire  tres  etroit  et  meme  ferme  par  la  tangence  des  levres 
du  tablier  peliolaire  ;  limbe  bulle,  gaufre  entre  les  nervures,  d'un  vert  fonce  et  un  peu 
luisant  a  la  face  superieure  qui  est  presque  glabre,  d'aspect  glauque  en  dessous  et  pubes- 
cent, tres  legerement  garni  de  poils  floconneux  blanchatres ;  dents  anguleuses  tres  larges, 
peu  profondes,  en  deux  series  courtement  mucronees ;  nervures  un  peu  rosees  en  dessus, 
bien  saillantes  en  dessous  et  couvertes  de  poils  herisses.  —  Petiole  un  peu  long,  robusle, 
strie  de  canicules  brunatres,  garni  de  poils  courts  et  raides,  et  formant  avec  le  plan  du 
limbe  de  la  feuille  un  angle  habituellemenl  obtus. 

Fruits.  —  Grappes,  de  3  a  5,  inserees  consecutivement,  sous-moyennes  ou  petites,  d'une 
douzaine  de  centimetres  de  longueur,  arrondies,  courtement  cylindriques,  parfois 
spheriques  ou  cylindro-spheriques,  serrees,  tres  compactes,  rarement  ailees;  pedoncule 
fort  et  allonge  sans  etre  grele,  verdatre  et  lanugineux  ;  rafle  verte  ;  pedicelles  un  peu  courts, 
de  force  moyenne,  sans  verrues  et  a  bourrelet  peu  saillant;   pinceau  jaune  clair,  d'une 
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faible  adherence  au  grain.  —  G?\iins,  sous-moyens  ou  petits,  de  10  a  12  millimetres  de 
diamelre,  souvent  de  deux  grosseurs  differentes  sur  la  meme  grappe,  mais  non  entremeles 
de  grains  verts  avortes,  serres,  globuleux,  faiblement  allonges,  vert  pale  avec  fleur  blanche, 
parfois  teintes  de  stries  rouges  a  la  maturite  extreme,  ce  qui  lui  donne  un  aspect  general 
rose  —  cet  aspect  est  beaucoup  plus  commun  en  France  qu'en  Amerique  — ;  ombilic 
excentrique  marque  par  le  sligmate  persistant ;  peau  assez  epaisse,  coriace  et  rigide,  ce 
qui  Texpose  a  fendiller,  verte  a  l'interieur  et,  a  l'exterieur,  d'un  blauc  verdalre  qui  passe 
au  jaune  dore  et,  parfois,  a  bonne  exposition,  au  rose  tendre,  a  la  maturite  qui  est  de 
lre  epoque ;  chair  un  peu  pulpeuse,  non  fondante,  a  jus  incolore,  sucre,  de  saveur  fram- 
boisee  ou  l^gerement  foxee,  assez  agreable ;  pepins  de  1  a  3  par  grain,  le  plus  souvent  2, 
de  taille  moyenne. 

J.  Roy-Chevrier. 


AUTUCHON 


Synonymie.  —  Hybride  d' Arnold  n°  5,  Arnold's  5. 

Observations.  —  UAutuchon  est  un  hybride  de  Labrusca-Riparia  x  Vinifera  du  raeme 
auteur  et,  sinon  de  la  meme  serie,  du  moins  du  meme  genre  que  l'Othello  et  le  Canada. 
Dans  cetle  nouvelle  combinaison,  Arnold  a  garde  le  Clinton  pour  mere  el  fait  intervenir 
comrae  pere  le  Chasselas  dore.  En  1869,  Samuel  Miller,  l'obtenteur  du  Martha,  hybride 
direct  qui  eut  lui  aussi  son  heure  de  celebrite,  fit  le  plus  grand  eloge  de  ce  jeune  cepage. 
A  son  avis,  rAutuchon  serait  le  meilleur  raisin  blanc  indigene  de  toute  FAmerique  et  un 
veritable  tresor.  Mais  en  depit  de  l'agrement  de  son  fruit,  d'ailleurs  trop  rare,  rAutuchon 
ne  tint  pas  ses  promesses,  et,  soit  a  cause  de  son  insuffisante  fertilite,  soit  plutot  a  cause 
de  son  extreme  sensibilite  aux  maladies  cryptogamiques,  Mildiou  et  Rots  divers,  il  disparut 
rapidement  des  Etats-Unis  oil  il  avait  ete  timidement  essaye,  sans  meme  s'etendre  au 
Canada,  sa  patrie.  M.  Munson  nous  confirmait  recemment  ce  que  M.  Viala  nous  avait 
appris,  savoir  que  dans  son  pays  d'origine  ce  plant  est  connu  mais  peu  cultive.  En  France, 
il  ne  sortit  guere  des  collections.  Aime  Champin  en  fit  l'objet  d'une  confusion  bizarre. 
On  sait  que  rAutuchon  est  blanc  rose,  aucune  de  ses  formes  n'est  noire.  Eh  bien,  le 
chatelain  de  Salettes,  d'ordinaire  si  bien  documents,  ne  craignit  pas  d'ecrire  ceci  : 
«  Autuchon,  joli  feuillage,  vert  brillant,  bien  decoupe,  joli  raisin,  long,  noir,  tres  bon.  » 
Ce  qui  prouve,  en  passant,  que  rAutuchon  etait  mal  connu  dans  le  Centre  de  la  France. 

Sa  resistance  phylloxerique  un  peu  superieure  a  celle  de  l'Othello,  7  au  lieu  de  6,  et 
son  adaptation  calciphile  le  firent  planter  par  curiosite  dans  quelques  terrains  maigres  et 
refractaires  aux  americains  les  plus  courants.  Dans  la  craie  des  Charentes,  par  exemple, 
je  me  souviens  parfaitement  l'avoir  vu  jadis  assez  vert,  franc  de  pied,  mais  il  ne  s'y 
maintint  pas  longtemps.  Cepage  de  vigueur  plutot  faible,  aux  longs  sarments  un  peu  greles 
et  aux  racines  charnues,   d'aspect  beaucoup  plus  Vinifera  que  Labrusca,  il  reprend  tres 
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bien  de  bouture  et  s'accommode  des  terres  marneuses,  pauvres  et  calcaires  tant  que  le 
Phylloxera  n'y  pullule  pas.  Voici  ses  epoques  de  vegetation  a  Montpellier  :  debourrement 
du  2  au  10  avril,  floraison  du  15  au  25  mai  et  maturite  du  24  au  30  aout.  Son  cycle  de 
vegetation  est  rapide  et  analogue  a  celui  du  Chasselas  dontil  est  issu.  Peu  sujet  a  l'Oldium 
et  au  Botrytis  cinerea,  son  raisin  devient,  a  l'occasion,  la  proie  du  Black-Rot  et  sa  feuille 
trop  souvent  celle  du  Mildiou.  Sa  grappe  est  longue,  maigre,  peu  garnie,  ties  eprouvee 
par  la  coulure  ;  c'est  une  sorte  de  grande  rafle  etroile  sur  laquelle  se  trouvent  semes  ca  et 
la  des  grains  moyens,  d'un  jaune  rose  et  d'une  saveur  de  muscat  cuit  qui  n'a  d'ailleurs 
rien  de  desagreable.  L'Autuchon  a  ete  rarement  employe  en  France  comme  element 
d'hybridation  :  citons  cependant  le  n°  166-1  de  M.  Malegue  qui  est  un  Gamay-Goudercx 
Autuchon. 

Son  vin  a  ete  trouve  tres  bon  a  Montpellier.  A  Bordeaux,  ou  M.  Piola  a  fait  deguster 
un  echantillon  d'Autuchon  1883  recolle  dans  les  Palus,  l'impression  du  jury  a  ete  moins 
favorable,  et  ce  vin  n'a  obtenu  que  la  note  10,  a  cole  du  Noah  qui  etait  cole  16  et  17. 
Revenons  done  a  l'Eeole  de  Montpellier  qui  conserve  dans  ses  caves  du  vin  d'Autuchon 
depuis  une  dizaine  d'annees  :  «  Vin  blanc  remarquable,  disent  ses  professeurs,  vineux  et 
«  frais,  a  bouquet  legerement  musque  et  agreable,  d'une  belle  couleur  jaune  et  qui  gagne 
«  en  vieillissant.  »  Voici,  d'apres  M.  Bouffard,  la  composition  du  mout  et  du  vin  d'Au- 
tuchon, du  clos  de  l'Eeole  d'agricullure  de  Montpellier  : 

MOUT    D'AUTUCHON 
Analyse    do    M.    Boulfanl. 


PROVENANCE 

AN  NICE 

DENSITE 

a  15°  c. 

SUCRE 

ALCOOL 

correspondent. 

ACIDITE    TOTALE 

en  SO''  IP 

1888 
1900 
1901 

1088 
1083 
1094.5 

20 1 

191 
221.5 

12° 

11.2 

12.95 

G.8 
7.76 
5'6  . 

VIN    D'AUTUCHON 
Analyse  de  M.   Bouffard. 


PROVENANCE 

ANNL.E 

DENSITE 
a  15°  C. 

AI.COOL 

(  Ebulliometre 
Salleron). 

EXTRAIT    SEC 

(Houdart). 

ACIDITE  TOTALE 

en  SO''  IP 

1888 
1900 
1901 

99i.4 
992.3 

12°  05 
9.8 
12.6 

•      24 . 50 
17.20 
20.10 

6 .  35 
5.97 

4.77 

Si  le  bulletin  de  deguslalion  qui  precede  ces  analyses  est  exact,  il  est  certain  que,  justi- 
fiant  la  bonne  opinion  de  ses  experimentateurs,  l'Autuchon  a  pourrail  entrer  dans  la 
consommation  comme  vin  de  qualite  ».  Mais  les  vices  majeurs  de  la  plante  auraient  bien 
du  mal  a  etre  rachetes  par  les  merites  du  produit.  Aussi  doit-on  conclure  avec  un  des 
auteurs  de  la  degustation  ci-dessus  :  «  En  somme,  cette  variete  ne  peut  etre  utilisee  en 
grande  culture,  et  elle  n'existe  nulle  part.  » 
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DESCRIPTION.  —  Souche,  de  bonne  vigueur,  a  portetale;  Ironc  fort;  ecorce  se  soule- 
vant  en  lanieres  inegales,  racines  grosses  et  tendres. 

Boukgeons,  dnveleux,  d'un  vert  pale  jaunalre  lisere  de  rose  clair;  jeunes  fenilles  ara- 
neeuses,  vert  pale,  brillantes,  nettement  trilobees  et  parfois  quinquelobees,  a  dents  tres 
marquees  et  fortement  envinees  a  leur  pointe,  couvertes  sur  les  deux  faces  (run  leger 
duvet  blane  qui  disparait  vite  de  la  face  superieure;  jeunes  grappes  de  fleurs  massives, 
d'une  coloration  verdatre,  legerement  carminees  a  leur  sommet,  apparaissant  sous  un 
reseau  de  poils  araneeux  blanchatres  an  moment  de  l'epanomssement  du  pampre  qui  est 
tar  d  if. 

Rameaux,  allonges,  presque  greles,  sinueux,  tres  ramifies,  glabres,  canneles  et  rayes  de 
violet  presque  noir  a  l'etat  herbace,  s'eclaircissant  a  l'aoutement  enjaune  brun,  demeurant 
pourpre  tres  fonce  vers  les  nceuds;  merithalles  mojens,  lisses  et  cylindriques;  nceuds 
saillants,  larges  et  aplatis;  vrilles  regulierement  discontinues,  allongees,  a  2  lacets  et 
envinees  a  leur  base. 

Feuilles,  moyennes,  quinquelobees,  profondement  decoupees ;  sinus  lateraux,  superieurs 
et  inferieurs,  largement  creuses  en  forme  de  lyre,  sinus  basilaire  tres  ouvert  en  U  ;  limbe 
vert  fonce,  uni  et  luisant  a  la  face  superieure,  plus  pale  a  la  face  inferieure ;  dents  angu- 
leuses  tres  elroites  et  aigues ;  nervures  et  sous-nervures  pubescentes  en  dessous  et  glabres 
en  dessus  avec  une  coloration  rosee  au  point  de  bifurcation.  —  Petiole  gros  et  allonge, 
glabre,  faibLement  lave  de  pourpre,  faisant  un  angle  droit  avec  le  plan  du  limbe ;  defeuil- 
laison  d'epoque  moyenne  et  de  coloration  jaunatre. 

Fruits.  —  Grnppes,  1  ou  2  en  moyenne,  portees  assez  haut  sur  le  pampre,  grandes, 
cylindriques,  tres  allongees  et  etroites,  parfois  ailees,  mais  le  plus  souvent  Taileron  avorte 
en  vrille,  laches,  tres  eclaircies  par  la  coulure  ;  pedoncule  gros,  long,  d'un  brun  sale,  bien 
lignifie  a  la  malurite  ;  rafle  verte,  a  ramures  tres  courtes;  pedicelles  moyens,  verts,  a 
bourrelet  bien  apparent,  seme  de  vermes  rares  mais  tres  visibles;  pinceau  incolore,  court 
et  gros,  tres  adherent  au  grain.  —  Grains,  moyens  ou  sous-moyens,  globuleux  ou  tres 
faiblement  ellipsoi'des,  pen  serres,  verdatres  et  roses  au  soleil,  pruine  peu  abondante; 
ombilic  central  et  bien  marque  par  le  stigmate  persistant;  peau  epaisse  sans  etre  coriace, 
pellucide  et  elastique  ;  chair  fondante  et  sucree,  a  jus  clair,  abondant  et  parfume,  a  la 
maturite  complete  qui  survient  entre  la  lre  el  la  2e  epoque,  d'un  bouquet  special  et  non 
desagreable  de  muscat  maderise,  tres  distinct  du  fox  habituel  des  Labrusca ;  pepins,  1  a  2 
par  grain,  de  taille  moyenne  et  de  coloration  grisatre. 

J.   Roy-Chevrier. 
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ISABELLE 


Synonymie.  —  Paign's  Isabella,  Woodward,  Christie's  improved  Isabella,  Payne's 
Early,  Sanborton  (?)  (Bush  et  Meissner).  —  Captraube,  Black  cape  (Hermann  Goethe). 
—  Raisin  de  cassis,  Uva  Fragola,  Raisin  Fraise  (Rovasenda).  —  Garber's  red-fox  (cav. 
Agazzoti).  —  Raisin  Framboise  (Champin).  —  Alexander,  Raisin  du  cap,  Constantly, 
Schuylkill  (?),  Schuyl  kill,  Sainte-Helene,  Isabelle  d'Amerique  (Pulli&t).  —  Cape, 
Framboisier  (Valais,  d'apres  .4.  Berget).  —  Champania  (Bnlgarie,   Viala). 

Historique  et  aire  geographique.  —  VIsabelle  est  le  producteur  direct  americain  le 
plus  anciennement  introduit  en  Furope.  C'est  meme  le  seul  qui,  avant  la  periode  phyl- 
loxerique,  y  ait  ele  cultive  sur  une  cerlaine  etendue.  Quelques  auteurs  out  suppose  que 
cetle  variete  de  Labrusca  avait  du  prendre  naissance  en  Europe,  el  que,  de  la  transported 
dans  le  Nouveau-Monde,  elle  nous  en  aurait  ete  renvoyee  apres  une  multiplication  rapide 
et  avantageuse  dans  les  vignobles  de  ce  pays.  Malgre  l'existence  deux  fois  seculaire  du 
V.  Labrusca  dans  les  collections  de  nos  Jardins  botaniques,  cetle  hypolhese  a  peu  de 
chances,  faule  de  textes  precis,  d'etre  jamais  demontree,  car  aucun  de  nos  vieux  botanistes 
n'en  parle,  et  si  ce  semis  avait  vu  le  jour  dans  l'un  de  nos  etablissements  scientifiques 
d'Europe  il  serait  mentionne  sur  ses  registres.  Or,  on  n'en  trouve  de  trace  nulle  part.  II 
est  infiniment  plus  vraisemblable  et  plus  logique  d'attribuer  l'origine  de  oette  forme  de 
Labrusca  a  la  patrie  meme  du  V.  Labrusca,  c'est-a-dire  a  l'Amerique. 
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teurs  directs  (p.  57,  Montpellier,  1902).  —  Ravaz  et  Bouffard  :  Congres  de  Thybridation  de  la  vigne 
(t.  II,  p.  384,  Lyon,  1902),  etc... 
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Bush  el  Meissner  fonl  nailre  l'lsabelle  clans  la  Caroline  du  Sud.  Ce  semis  de  Labrusca, 
importe  ensuile  dans  le  nord  des  Etals-Unis,  fat  signale  a  l'attention  des  cullivateurs,  vers 
1816,  par  Prince  qui  le  tenait  de  Mme  Isabelle  Gibbs,  dont  il  porte  encore  le  prenom. 
D'apresMme  la  duchesse  de  Fitz-James,  c'est  an  contraire  Prince  qui  le  remit  a  sa  marraine  : 
il  le  planta  a  Brooklin,  New- York,  dans  le  jardin  de  Mme  Isabelle  Gibbs  el  le  dedia  a  sa 
proprietaire.  Quoi  qu'il  en  soit,  il  demeure  constant  que  ce  cepage  eut  pour  premiers 
propagateurs  Prince  et  Mme  Gibbs.  Son  extension  fut  tres  rapide  en  Amerique ;  sa  grande 
fertilite  le  fit  adopter  tres  vite  par  les  regions  de  Test  des  Etals-Unis;  a  l'ouest,  ses  defauts 
culturaux,  maturite  inegale  et  sensibilite  au  Mildiou  ainsi  qu'aux  divers  rots,  limiterent 
sa  marche  en  avant.  C'est  en  Virginie  et  en  Georgie  que  sa  vogue  se  maintint  le  plus 
longtemps  :  actuellement,  il  y  est,  sinon  totalement  abandonne,  du  moins  fort  delaisse,  a 
cause  des  gains  nombreux,  et  de  leur  qualite  superieure,  obtenus  par  les  hybrideurs 
americains. 

Introduitde  bonne  heure  en  Afrique,  en  Asie  et  en  Europe,  d'abord  simplement  a  titre 
de  plante  curieuse  recommandee  aux  collections  d'amaleurs,  puis,  plus  lard,  comme  une 
vigne  a  vin  resistant  a  l'Oidium,  il  est  signale  a  Nice,  au  dire  du  Dr  Sauvaigo,  des  1835,  et 
en  Algerie  dix  ans  apres.  Sa  multiplication  au  cap  de  Bonne-Esperance,  dans  le  fameux 
vignoble  de  Constance,  remonte  aussi  a  une  date  reculee.  Bientot  la  France,  l'llalie,  le  Portu- 
gal, laRoumanie  et  la  Bulgarie  l'accueillent  avec  faveur  a  cause  de  sa  resistance  insigne  a 
l'Oidium.  II  faut  se  reporter  a  cette  epoque  de  1850  a  1860,  periode  des  vaches  maigres 
de  la  viticulture  europeenne  terriblement  eprouvee  par  l'Erisyphe  americain,  pour  com- 
prendre  raffolement  des  viticulteurs  prives  de  recoltes  et  renlhousiasme  bien  excusable  de 
ceux  qui,  grace  a  l'lsabelle,  arriverent  a  produire  du  vin,  bien  que  ce  vin  fut  de  petite 
qualite  et  tres  foxe.  D'apres  M.  le  professeur  Cavazza,  l'lsabelle  fut  introduile  directement 
d'Amerique  en  Italie  par  un  proprietaire  de  Mergozzo,  sur  le  Lac  Majeur.  Les  Annales  de 
la  Societe  d'agriculture  de  Bologne  prouvent  que  cette  importation  remonte  a  une  date 
fort  reculee,  probablement  de  1825  a  1830.  En  Toscane,  le  marquis  Ridolfi,  grand  pro- 
prietaire des  environs  de  Florence,  n'hesita  pas  a  decapiter  plusieurs  hectares  de  Vinifera 
et  a  les  greffer  en  Isabelle.  Des  la  deuxieme  annee  de  son  operation,  il  recolte  860  hecto- 
litres dun  vin  dont  le  palais  peu  exigeant  des  paysans  italiens  s'accommode  tres  volon- 
tiers.  L'elan  est  donne  ;  ses  voisins  l'imitent,  et  le  Piemont,  la  Venetie,  la  Lombardie 
et  le  comte  de  Nice  se  couvrent  d'Isabelle ;  mais  c'est  en  Lombardie  que  sa  culture  prit  le 
plus  d'extension.  Les  emigrants  italiens  ont  bien  soin  d'emporter,  dans  leur  modeste  paco- 
tille,  des  sarments  du  precieux  cepage,  et  par  eux  le  voila  dissemine  aux  quatre  coins  du 
monde.  Au  Bresil,  notamment,  il  fait  la  joie  et  la  fortune  des  colons  qui  lui  reservent 
une  place  d'honneur. 

En  France,  l'lsabelle  est  vante  dans  maints  Congres  et,  malgre  le  jugement  severe  du 
Cte  Odart  qui,  comme  tant  d'autres  grands  hommes,  eut  beaucoup  plus  d'autorite  apres  sa 
mort  que  de  son  vivant,  il  est  essaye  sur  une  assez  large  echelle,  meme  dans  les  bons  crus. 
C'est  ainsi  que,  a  Carbonieux,  dans  le  Medoc,  une  plantation  precipitee  ne  rapporle  que 
des  deboires  a  son  proprietaire  oblige  de  l'arracher  au  bout  de  quelques  annees.  La  valeur 
oanologique  de  l'lsabelle  est  tres  variable  suivant  les  regions.  Dans  la  fabrication  de  certains 
vins  speciaux,  vins  muscats,  vins  de  liqueur,  tres  alcooliques,  recoltes  dans  les  pays 
chauds,  son  emploi  est  accepte ;  il  y  est  mieux  que  tolere  onpeut  dire  qu'il  y  est  recherche. 
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Dans  les  possessions  portugaises,  aux  iles  Acores,  a  File  San-Miguel  en  parliculier,  puis 
sur  la  terre  meme  du  Portugal,  aux  environs  de  Coimbre  et  sur  les  bords  du  Douro,  dans 
les  micachistes  savonneux,  defences  en  terrasse,  dont  a  parle  M.  Viala  dans  sa  conference 
de  Lyon,  l'lsabelle  donne  des  produits  estimes  et  son  extension  maintenue  par  le  greffage 
ne  tend  nullement  a  diminuer.  Mais  dans  le  centre  de  FEurope,  en  Suisse  comme  en  France, 
ce  cepage,  qui  a  ete  des  plus  repandus,  n'y  exisle  plus  guere  qu'a  Fetat  de  souches  isolees, 
treilles  venerables  et  spacieuses  tonnelles,  donnant  un  frais  ombrage  en  ete  et  parfois,  en 
automne,  un  vin  aussi  mauvais  qu'abondant.  On  cite  le  pied  monumental  du  Jardin  de 
Saumur,  mais  on  peut  lui  adjoindre  de  nombreux  echantillons  rivaux,  a  commencer  par 
la  treille  du  buffet  de  la  gare  de  Lons-le-Saunier  qui  couvre  toute  la  partie  exterieure  de  la 
restauration  et  produit,  certaines  annees,  plusieurs  milliers  de  grappes. 

Ampelographie  comparee.  —  Semis  de  Labrusca,  l'lsabelle  est  une  amelioration  tres 
sensible  du  type  au  point  de  vue  de  la  fertilite ;  mais  il  s'en  rapproche  enormement  par 
ailleurs,  comme  allure  generale,  vigueur  et  sante.  Decrit  par  Linne,  puis  par  Michaux  et 
enfin  par  Bosc  qui,  tous  deux,  Favaient  etudie  sur  place,  clans  la  Caroline,  et  plante  dans 
le  Jardin  du  Museum  et  les  pepinieres  de  Versailles,  le  Labrusca  est  tres  decoratif  par 
l'ampleur  de  son  feuillage  et  par  Fopposition  de  sa  teinte  vert  fonce  en  dessus  et  blanc 
roussatre  dans  le  tomentum  de  sa  face  inferieure  ;  mais  ses  grappes  ne  portent  que  quelques 
grains,  parfois  Ires  gros,  il  est  vrai,  puisque  Bosc  les  compare  a  des  noix.  C'est  une  plante 
vigoureuse  qui,  dans  les  sols  humides,  s'eleve  au  sommet  des  arbres  les  plus  eleves.  Ses 
fruits  sont  foxes.  On  retrouve  dans  l'lsabelle  la  plupart  des  caracteres  du  V.  Labrusca 
proprement  dit,  a  tel  point  que,  dans  bien  des  collections  d'Europe,  ce  cepage  a  pris  la 
place  et  le  nom  de  son  ancetre.  C'est  le  meme  bourgeonnement  cotonneux  et  rose,  la 
feuille  peu  dentelee,  epaisse,  garnie  en  dessous  d'un  duvet  serre,  la  grappe  pas  ou  brie- 
vement  ailee,  aux  grains  gros,  a  peau  coriace,  pulpeux  et  parfumes  de  cette  odeur  etrange 
et  speciale  qui  rappelle  aux  uns  la  framboise,  aux  autres  la  fraise,  et  que  les  Americains 
designent  sous  le  nom  de  foxy  (venant  de  fox,  renard),  d'oii  nous  avons  tire  notre  quali- 
ficatif  foxe.  On  y  retrouve  enfin  le  caractere  le  plus  tranche  des  Labrusca,  savoir  :  la 
continuite  des  vrilles,  disposition  qui  n'existe  dans  aucune  autre  famille  de  vignes. 

Les  varietes  de  Labi-usca  ont  ete  classees  en  groupe  Nord  et  en  groupe  Sud.  L'lsabelle 
fait  partie  de  ce  deuxieme  groupe  qui  est  le  moins  robuste  et  le  moins  rustique.  Malgre 
cela  sa  fecondite  est  extreme.  Les  yeux  du  vieux  bois  sont  fertiles.  Sur  la  taille  les  bour- 
geons sont  multiples  et  les  rameaux  qu'ils  emettent  portent  de  2  a  4  grappes.  Celles-ci 
sont  grandes,  plus  ou  moins  serrees,  a  gros  grains,  charnus  et  coriaces,  sucres,  mais  a 
saveur  acide  et  foxee.  Le  jus  est  a  peine  teinte  et  le  pigment  colorant  reste  localise  dans 
la  pellicule. 

La  saveur  etrange,  bien  que  nullement  desagreable,  du  raisin  d'Isabelle  explique  un 
grand  nombre  de  ses  synonymes.  C'est  le  raisin  tantot  Fraise,  tantot  Cassis,  tantot 
Framboise.  Son  nom  de  Constantia  et  de  Cap  a  ete  attribue  aux  boutures  de  provenance 
africaine,  envoyees  du  cap  de  Bonne-Esperance  ou  le  cepage  s'est  implante  avec  un  certain 
succes.  Le  Pre'coce  de  Payne  et  l'lsabelle  amelioree  de  Christie  figurent  dans  certaines 
ampelograpbies  comme  des  formes  distinctes ;  mais  ce  sont  des  selections  assez  mal  fixees 
qui  nous  semblent  insuffisamment  constantes  pour  les  individualiser.  Le  Schuylkill,  syno- 

Ampblogbaphie.  —  V. 
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nyme  rapporte  par  Andre  Leroy  et  Pulliat,  serait,  d'apres  Mme  la  duchesse  de  Fitz-James, 
un  cepage  special,  fort  ancien,  sorte  de  precurseur  de  l'lsabelle  et  du  Catawba. 

II  existe,  an  dire  de  Mme  Ponsot,  des  varietes  d'Isabelle  a  grains  roses  et  d'autres  a 
grains  blancs.  Nous  ne  les  avons  jamais  rencontrees.  D'ailleurs  les  tres  nombreux  semis 
d'Isabelle,  dont  plusieurs  reproduisent  d'une  facon  frappante  le  facies  maternel,  allongent 
singulierement,  malgre  la  diversite  de  leurs  vocables,  la  nomenclature  de  ses  formes. 
Citons  parmi  ses  semis  qui  peuvent  etre  classes  en  sous-varieles  :  Bogues  Eureka,  Aiken, 
Baker,  Brown,  Cloanlhe,  Carter,  Hudson,  Louisa,  Lee's  Isabella,  Pioneer,  Nonantum, 
Troicbridge,  Wright's  Isabella,  etc.,  etc.  Geux  quisemblent  avoir  une  personnalite  unpeu 
plus  distincte  sont  :  Adirondac,  Eureka,  Hyde's  Eliza,  Mary-Ann,  To-Kalon,  Union- 
Village  et  Israella.  Ce  dernier,  obtenu  par  le  Dr  Grant,  est  assez  estime  par  Champin  qui 
declare  dans  son  Catalogue  que  l'lsraella,  fils  d'Isabelle,  s'est  montre  chez  lui,  depuis  dix 
ans,  tellement  vigoureux  qu'il  l'a  utilise  souvent  comme  porte-greffe  a  gros  bois.  Mais  dans 
cet  ordre  d'idees,  le  plus  grand  merite  de  l'lsabelle,  comme  generateur  de  sujels,  est 
incontestablement  d'avoir  donne  naissance  au  Vialla,  porte-greffe  favori  du  Beaujolais. 
«  Le  Vialla,  dit  M.  Prosper  Gervais,  est  un  hybride  d'Isabelle  et  de  Clinlon,  obtenu  par 
«  M.  Laliman  dans  sa  propriete  de  la  Tourate,  pres  Bordeaux;  d'abord  appele  la  Tourate 
«  par  Millardet  qui  l'avait  vu  et  etudie  a  la  Tourate  meme,  il  fut  ensuite,  en  1875,  baptise 
«  Vialla  par  M.  Laliman  lui-meme,  du  nom  du  president  de  la  Societe  centrale  d'agricul- 
((  ture  de  l'Herault,  comme  un  hommage  au  savant  praticien  qui  avait,  dit  M.  Laliman, 
<(   montre  une  foi  sans  egale  a  la  cause  des  vignes  americaines.  » 

En  tant  que  porte-greffe,  l'lsabelle  a  provoque  un  cas  teratologique  des  plus  curieux. 
M.  Jurie  a  signale,  a  Poligny  (Jura),  une  souche  d'Isabelle  greffee  en  Poulsard  qui  aurait 
transmis  a  son  greffon  quelques-uns  de  ses  caracteres  labrusco'ides,  vrilles  continues  et 
feuilles  moins  decoupees;  il  y  aurait  eu,  de  ce  fait,  d'apres  l'observateur,  hybridation  de 
greffon.  Comme  le  phenomene  est  des  plus  rares,  n'ayant  jamais  ete  signale  avec  d'autres 
portes-greffes,  nous  tenons  a  le  consigner  ici,  dans  ce  dossier  complet  de  l'lsabelle. 

Culture  et  vinification.  —  Ainsi  que  les  Labrusca  ancestraux  l'lsabelle  aime  une 
conduite  arborescente.  II  selance  volontiers  a  Tescalade  des  arbres  vivants,  puis  en 
redescend,  franchit  l'espace  sur  une  ou  deux  fourches  de  bois  mort  et  remonte,  en  guir- 
landes  de  pampres,  sur  un  autre  arbre.  C'est  du  moins  ainsi  qu'il  est  cultive  en  Italie,  son 
pays  de  predilection,  en  Toscane  sur  erables  et  en  Lombardie  sur  muriers.  C'est  la  taille 
en  hau tains  decrite  par  Pline  et  reproduite  d'une  facon  si  decorative  dans  les  fresques  de 
Pompei.  Tantot  les  guirlandes  sont  horizontals,  tantot  obliques,  avec  billon  court  ou 
archet  Sylvoz,  mais  partout  le  principe  est  le  meme,  donner  une  grande  extension  vegeta- 
tive a  la  plante  :  grace  a  cette  arborescence,  l'lsabelle  acquiert  une  reelle  vigueur,  une  fer- 
tilite  considerable  et  une  rusticite  suffisante.  C'est  encore  de  cette  maniere  que  l'lsa- 
belle est  cultive  aujourd'hui  aux  portes  de  Nice,  sur  la  route  de  Saint-Laurent-du-Var. 
Dans  les  jardins  des  villas  elegantes,  les  fourches  de  bois  vermoulus  et  les  arbres  ont  fait 
place  a  des  piquets  de  fer  el  a  de  gracieux  berceaux,  et  sur  leurs  nouveaux  supports  les 
vieilles  souches  demeurent  monstrueuses  et  vivaces,  rampant  d'un  bout  a  l'autre  del'enclos. 

Le  principal  avantage  de  l'lsabelle,  pour  les  vignerons  nicards  aussi  bien  que  pour  les 
cultivateurs  piemontais,  est  d'etre  indemne  d'Oidium.  Rien  ne  pent  donner  une  idee  de 
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leur  apathie  viticole  et  de  leur  aversion  pour  le  soufrage.  C'est  du  fatalisme,  dit  le 
Dr  Guyot.  lis  regardenl  FOi'dium  comme  un  fleau  de  Dieu  et  ils  preferent  mourir  de  faim 
plutot  que  de  le  comballre.  L'Isabelle  leur  est  apparu  comme  la  solution  naturelle  de  ce 
probleme  redoutable,  comme  un  moyen  permis  et  fourni  par  la  Providence  pour  echapper 
au  fleau  ;  et  les  pauvres  gens  s'en  sont  contentes.  La  resistance  de  Flsabelle  a  l'Oidmm  fut 
constatee  des  le  debut  de  l'invasion  de  cet  Erisyphe  en  Europe.  La  Societe  d' agriculture 
de  la  Gironde  fit  meme,  en  1863,  des  essais  de  greffage  de  Vinifera  sur  Isabelle  pour  voir 
si  Fimmunite  de  Flsabelle  se  transmettrait  a  son  greffon.  Naturellement  il  n'en  fut  rien ; 
mais  certains  proprietaires  du  Medoc  s'obstinerent  a  planter  quand  meme  des  Isabelle  dont 
ils  vinifierent  les  propres  raisins. 

Sensible  au  Mildiou  et  au  Black-Rot,  mais  assez  resistant  a  Fanthracnose,  l'lsabelle 
craint  beaucoup  le  Phylloxera.  II  ne  merite  en  resistance  phylloxerique  que  la  note  5. 
Sa  grande  vigueur  avait  fait  naitre,  au  debut  de  l'invasion  phylloxerique,  plus  d'une 
illusion  :  «  Vous  pourrez  echapper  au  Phylloxera,  ecrivait  Planchon  le  24  aout  1871,  en 
«  greffant  vos  vignes  sur  Flsabelle,  cepage  inapte  a  nourrir  le  Pbylloxera.  »  Mais  rapi- 
dement  edifie  sur  sa  faible  resistance,  Planchon  avoue  son  erreur  dans  un  article  de  la 
Revue  des  Deux-Mondes  du  15  fevrier  1874.  D'ailleurs,  clans  les  terrains  qui  lui  sont 
favorables,  Flsabelle  vit  assez  longtemps  en  presence  du  Phylloxera.  M.  Froidefond 
constate  qu'il  resiste  encore,  en  1886,  au  champ  de  la  Souys,  dans  la  Gironde;  et,  a 
Aubignan,  pres  Carpentras,  la  vigne  de  M.  Guillaume  survecut  de  longues  annees  a  la 
disparition  des  Vinifera  voisins.  Neanmoins,  cette  resistance,  intermediate  entre  celle  de 
FOlhello  et  celle  du  Canada,  est,  en  realite,  si  minime  que,  tot  ou  lard,  le  Phylloxera 
en  a  eu  raison.  Aussi  les  pays  qui,  habitues  a  son  produit,  desirent  le  garder,  se  sont- 
ils  mis,  comme  le  Portugal,  a  trailer  Flsabelle  en  greffon  et  a  Fenter  sur  des  racines  plus 
robustes.  Jusqu'a  present,  il  semble  etre  un  bon  greffon. 

L'adaptation  de  Flsabelle  est  essentiellement  celle  des  Labrusca ;  il  demande  des  sols 
peu  phylloxerants,  alluvions  profondes,  fertiles  et  non  calcaires.  «  Les  terrains  oil  cette 
a  espece  croit  naturellement,  dit  M.  Viala,  et  ceux  oil  Fon  cultive  ses  varietes  sont  sableux, 
«  ou  rouges  et  siliceux,  resultant  souvent  de  la  decomposition  de  roches  granitiques. 
«  Ainsi,  les  terrains  de  New-Jersey,  ceux  des  iles  des  environs  de  New- York,  sont 
«  constitues  par  des  sables  fins,  tres  profonds,  fertiles  et  frais ;  ceux  du  Maryland  sont  des 
<(  sables  rouges,  fins  et  tres  humides.  Dans  la  Virginie,  la  Pensylvanie,  etc.,  cette  espece 
«  est  limitee  dans  des  terres  granitiques,  tres  riches,  et  seulement  dans  les  endroits  qui 
«  sont  frais  et  humides.  »  Dans  les  terrains  sees  et  chauds,  Flsabelle  perd  ses  feuilles  des 
le  mois  d'aout,  juste  au  moment  oil  elles  seraient  le  plus  necessaires  a  la  maturite  du  fruit, 
aussi  cette  maturite  demeure-t-elle  trop  souvent  inegale  et  incomplete. 

Ses  epoques  de  vegetation  ont  ete  notees  ainsi  a  Montpellier  :  debourrement  du  20  mars 
au  6  avril ;  floraison  du  15  au  25  mai  et  maturite  le  2  septembre. 

Sa  production  est  irreguliere  et  variable  suivant  Fage  et  la  conduite  des  souches.  Dans 
certains  cas  son  rendement  est  enorme.  II  excite  Findignation  des  ampelographes,  gardiens 
jaloux  de  la  renommee  des  Vinifera.  Voici  le  Cte  Odart  qui  dit  :  «  Je  me  reunirai  done  a 
(i  plusieurs  proprietaires  viticoles  de  France  qui  pensent  que  ce  raisin,  avec  son  gout  plat 
«  et  medicinal  de  cassis,  n'estpropre  a  rien,  pas  plus  au  pressoir  qu'a  la  table...  Toutefois 
«   on  ne  pent  pas  refuser  a  ce  cepage  sylvestre  d'etre  tres  productif.  »  Le  Dr  Barretto  ecrit 
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du  Bresil,  en  1888   :    «    Oui,  ce  sont,  en   effet,   ces  abominations-la,  l'lsabelle  surLout, 

I'affreuse  Isabelle,  qui  ont  regne  sans  partage  sur  notre  sol  jusqu'a  une  epoque  tres 

rapprochee  de  nous.  C'est  l'lsabelle  qui  fait  encore  le  bbnheur  des  Ilaliens  qui  depuis 

quelque  temps  emigrent  en  masse  vers  notre  province.  lis  ne  regardent  qu'au  rende- 

ment,  et  aucun  cepage  n'est  comparable  a  l'lsabelle  sous  le  rapport  de  la  fertilite  :  sur 

des  ceps  de  10  a  12  ans  on  peut  compter  jusqu'a  trois  et  qualre  mille  grappes.  C'est 

simplement  degoutant.    »   Cette  fecondite   colossale  fut   rarement  atteinte  en  Europe, 

mais  en  Amerique  elle  a  ete  constatee  d'une  fagon  courante.  Une  autre  cause  du  succes 

de  l'lsabelle,  au  Bresil  et  ailleurs,  est  sa  resistance  assez  notable  a  la  Pourriture  grise  des 

vendanges. 

Le  premier  vin  d'Isabelle  dont  on  ait  garde  le  souvenir  fut  fait  a  Hermann,  en  1840, 
chez  Tugger.  Et  Ainsworth  cite,  en  1859,  des  vignobles  a  Rochester  rapportant  de  1.000 
a  1.500  dollars  a  Tacre.  Rush,  de  Bloomfield,  parle  d'un  tiers  d'acre  sur  lequel  cent 
souches  d'Isabelle  produisirent  4.000  livres  de  raisins.  Ces  raisins  sont  beaux  d'aspect  et 
assez  apprecies  en  Amerique  pour  la  table.  En  Europe  ils  sont  tro lives  generalement 
mauvais  ainsi  que  le  vin  qu'ils  produisent.  Cependant  lorsque  ce  vin,  recolte  en  bon 
coteau,  a  vieilli,  il  perd  en  se  depouillant  une  partie  de  son  arome  special  et  devient 
buvable.  II  m'est  arrive  d'en  deguster  d'excellent  chez  M.  Durandy,  Thonorable  president 
du  Conseil  general  des  Alpes-Maritimes.  C'etait  du  vin  de  bonne  annee,  provenant  du 
meilleur  cru  du  departement,  le  Bellet,  et  qui,  avec  son  parfum  attenue  par  dix  ans  de 
bouteille  et  sa  saveur  tanique,  jouait  a  s'y  meprendre  les  petils  Bordeaux.  Cette  analogie 
de  bouquet  qui  rend  le  vin  d'Isabelle  la  caricature  du  vin  du  Medoc  avait  frappe  les  viti- 
culteurs  de  la  Gironde.  Et  plusieurs  d'entre  eux  avaient  intercale  dans  leurs  vignes  quelques 
ares  d'Isabelle  pour  donner  a  des  cepages  d'assortiment  l'arome  du  Cabernet-Sauvignon. 
Au  moment  de  la  phylloxerisation  et  avant  le  greffage,  raconte  M.  de  Malafosse,  ces 
rangees  de  Sainte-Helene,  nom  de  l'lsabelle  dans  le  Sud-Ouest,  tranchaient  en  vert  au 
milieu  des  deperissements  gris  et  jaunatres  des  Vinifera.  Cela  tendrait  a  prouver  que  le 
vin  d'Isabelle  n'est  pas,  toujours  et  partout,  aussi  mauvais  que  le  pretendait  Odart. 
D'ailleurs,  les  vius  canadiens,  envoyes  a  l'Exposition  universelle  de  1878  par  1' Association 
des  viliculteurs  de  Toronto  et  par  la  maison  Hamilton  Dunlop,  de  Brand  ford,  compre- 
naient  des  vins  d'Isabelle,  et  ces  vins  ont  paru  au  jury  loin  d'etre  meprisables. 
Voici  quelle  est  la  composition  moyenne  de  son  moiit,  en  Amerique  : 


MOUT    D'ISABELLE 
Analyse  de  M.  le  professeur  Jackson,  de  Boston. 


PROVENANCE 

POIDS    SPECIFIQUE 

QUANTITK 

de  sucre  pour  100. 

ACIDE   TART1UQUE 

1.0640 

14.70 

1.90 

En  Italie,  d'apres  des  documents  mis  obligeamment  a  notre  disposition  par  M.  le  pro- 
fesseur Tamaro,  le  vin  d'Isabelle  qui  supporle  mal  les  chaleurs  de  l'ete  ne  se  conserve 
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guere  plus  d'une  annee.  Pour  l'ameliorer  on  fail  fermenler  sa  vendange  sur  le  moid  de  rai- 
sins de  Vinifera  meridionaux.  Sa  composition  moyenne  serait  : 


Alcool  6°  "5  a  8° 
Acidite  6  a  7  gr. 
Extrail  sec  21  a  22  gi 


A  l'Ecole  de  Montpellier  l'lsabelle  a  donne  2  kilog.  800  par  souche,  le  poids  moyen 
d'une  grappe  etant  de  122  grammes.  Voici,  d'apres  M.  le  professeur  Bouffard,  la  constitu- 
tion de  son  movit  et  de  son  vin  : 


MOUTS    D'ISABELLE 

1900 

1901 

1069.1 
154 
9° 

5.97 

1082 
188 
11° 
195.3 
3.16 

Alcool  correspondant 

Sucre  (par  liqueur  de  Fehling) 

Acidite  totale  (en  acide  sulfurique) 

VINS     D'ISABELLE 

1900 

1901 

998 . 5 

18.30 
24 
6.15 

2.82 
1.2 
0.16 
1.36 

0.98 

2.7 

0.7 

997.6 
9°  9 
24.1 

23 .  80 

5.92 

1.60 
0 .  38 
1.98 
1.26 
3.43 
0.89 
3 

Extrait  a  100° 

Acidite  du  tartre  correspondant  au  carbonate  de  potasse 

Remarques  et  degistation.  —  Alcoolique,  acidite  marquee,  composition  chimique  analogue  au  Vinifera,  gout 
foxe  caracteristique,  coulcur  peu  intense  (3  aramons),  nuance  rose,  casse  jaune  a  l'air. 

L'eau-de-vie  dlsabelle  est  tres  parfumee  et  les  habitants  des  iles  Acores  en  font  1'objet 
d'une  fabrication  importante  et  d'un  commerce  avantageux.  Elle  rappelle  un  peu  certaines 
eaux-de-vie  de  fruits,  de  prune  notamment,  analogues  au  Slivovitza  des  pays  slaves.  Elle 
s'expedie  en  Hollande  on  elle  enlre  dans  la  confection  des  liqueurs  dites  du  Cap. 


DESCRIPTION.  — Souche,  vigoureuse,  a  port  etale ;  tronc  puissant;  vieille  ecorce  peu 
adherente  et  se  soulevant  en  lanieres  etroites  et  irregulieres. 

Bourgeons,  duveteux,  blanc  jaunatre,  a  lisere  rose,  couverts  de  poils  bruns  sur  les 
ecailles  qui  persistent  longtemps  ;  jeunes  feuilles  faiblement  gaufrees  et  dorees  a  la  face 
superieure,  lavees  de  rose  vif  en  dessous,  avec  nervures  portant  des  poils  rouilles  assez  peu 
denses,  s'aplatissant  de  bonne  heure  ;  jeunes  grappes  de  fleurs  sortant  de  suite,  vertes 
avec  le  sommet  envine,  rapidement  visibles  sous  le  duvet  des  ecailles  qui  les  enlace. 
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Rameaux,  allonges  eL  greles,  droits,  ternes  et  rugueux,  couverls  d'une  legere  pruine  vers 
les  nueuds ;  pampres  araneeux,  dun  vert  jaunatre  ou  rose  sale,  a  longs  poils  clairsemes ; 
sarments  aoutes  brun  violatre,  seclaircissant  an  milieu  des  merithalles  et  se  foncanl  vers 
les  noeuds ;  merithalles  plutot  longs,  finement  stries  de  canalicules  peu  profondes  et 
irregulieres ;  noeuds  aplatis  ;  vrilles  continues,  fortes,  verdatres  et  vaguement  araneeuses. 

Feuilles,  grandes  ou  tres  grandes,  plus  larges  que  longues,  epaisses,  decoupees  en  trois 
lobes;  sinus  lateraux  peuaccentues;  sinus  basilaire  profond,  ouvert  en  Vetroit,  et,  parfois, 
ferme  par  les  levres  des  deux  lobes  qui  se  recouvrent;  limbe  gaufre  et  bulle  au  centre  et 
plus  lisse  sur  les  bords,  glabre  a  sa  face  superieure  qui  est  de  coloration  vert  terne  assez 
fonce,  tomenteux  a  sa  face  inferieure,  bien  duvetee  de  coton  blanc ;  dents  rondes,  tres 
larges,  fortement  acuminees,  en  deux  series  nettement  delimitees ;  nervures  vert  pale  en 
dessus,  tres  saillanles  en  dessous,  avec  poils  lanugineux.  —  Petiole  long  et  gros,  verdatre, 
lave  de  carmin,  portant  quelques  touffes  de  poils  souples  et  peu  serres,  et  faisant  un  angle 
droit  avec  le  plan  du  limbe  de  la  feuille  ;  defeuillaison  hative. 

Fruits.  —  Grappes,  de  3  a  4  par  rameau,  moyennes  ou  sur-moyennes,  cylindriques, 
arrondies  a  leur  exlremite,  laches  et  courtement  ailees ;  pedoncule  court,  ligneux  a  Finser- 
tion  et  d'une  grosseur  moyenne ;  rafle  verte ;  pedicelles  verts,  minces,  assez  longs, 
verruqueux,  termines  par  un  bourrelet  aplati ;  pinceau  long  et  envine,  d'une  faible 
adherence  au  grain.  —  Grains,  sur-moyens,  a  peu  pres  globuleux,  bien  que  legerement 
ovales,  entremeles  de  rares  grains  verts,  de  coloration  pourpre  foncee,  presque  noire 
quand  ils  sont  bien  murs,  mais  le  plus  souvent  rougeatre,  couverls  d'une  pruine  abon- 
dante ;  ombilic  central,  a  stigmate  persistant;  peau  epaisse,  coriace,  apre  etacide;  chair 
pulpeuse,  d'un  arome  foxe  tres  prononce ;  jus  faiblement  teinle  de  rouge,  de  saveur 
sauvage  et  foxee ;  pepins  de  1  a  4,  gros,  ramasses,  a  bee  court,  chalaze  et  raphe  nuls, 
remplaces  par  une  depression  circulaire  tres  marquee. 
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TERRETS 


Synonymie.  —  Terret  noir,  Tarret.  —  Terret  gris,  Terret  Bourret,  Bourret,  Terret 
rose.  —  Terret  blanc,  Tarret  blanc  (Herault,  Gard,  Aude,  Pyrenees-Orienlales). 

Observations.  —  Les  Terrets  sont  essentiellement  des  cepages  de  la  region  meridionale, 
el  plus  specialement  du  Bas-Languedoc  proprement  dit,  comprenanl  les  departments  de 
l'Herault,  du  Gard,  de  l'Aude  et  des  Pyrenees-Orientales.  On  ne  les  Irouve  point  ailleurs ; 
et  tout  porte  a  croire  que  c'est  la  leur  lieu  d'origine  corame  leur  habitat.  lis  figurent  au 
premier  rang  de  ceux  qu'on  appelle  plants  du  pays,  et  precisement  parce  qu'ils  y  sont 
demeures  etroitement  confines,  ils  ont  peu  de  synonymes.  Malgre  qu'ils  y  soienl  connus 
de  fort  longue  date  et  qu'il  soit  impossible  de  determiner  l'epoque  de  leur  introduction 
dans  cette  region,  les  auteurs  locaux  en  font  rarement  mention.  Ainsi,  ni  Olivier  de 
Serres,  ni  Garidel  n'en  disent  mot;  seul,  Magnol  les  cite  sous  le  nom  de  «  Tarret  ».  Ce 
silence  est  fait  pour  surprendre  quand  on  songe  a  la  place  qu'occupaient  les  Terrets  dans 
notre  ancien  vignoble. 

Ils  etaient,  avant  le  Phylloxera,  fort  repandus  dans  cette  partie  du  bassin  de  la  Mediter- 
ranee  ou  on  les  cultivait  pour  la  cuve  et  pour  la  table,  tantot  sur  les  coteaux,  tantot  dans 
la  plaine,  melanges  aux  varietes  les  plus  communement  employees  a  ce  moment :  Morrastel, 
Mourvedre,  Ginsaut,  OEillade,  Carignan,  etc.  Ils  etaient  recherches  dans  la  plaine  a  raison 
de  leur  resistance  aux  gelees  et  a  la  pourriture,  sur  les  coteaux  parce  qu'ils  y  produisaient 
des  vins  frais  et  bouquetes.  Depuis  la  reconstitution,  les  choses  ont  change,  et  sur  bien 
des  points  les  Terrets,  notamment  le  Terret  noir,  ont  ete  delaisses  au  profit  de  cepages 
plus  productifs  ou  d'une  fructification  plus  reguliere.  Certaines  de  leurs  varietes  ont 
cependant  conserve  une  grande  faveur  :  grace  a  des  qualites  precieuses,  elles  ont  vu  leur 
culture  se  mainlenir  et  parfois  meme  s'accroitre.  Ge  sont  elles  qui  meritent  le  plus  parti- 
culierement  de  retenir  l'attention.  Pour  etudier  les  Terrets  il  est  done  necessaire  d'etudier 
separement  [les  varietes  principales,  en  qui  se  resume  le  groupe  tout  entier  :  Terret  noir, 
Terret  gris,  Terret  blanc. 


BIBLIOGRAPHIE.  —  Mas  et  Pulliat  :  Le  Vignoble  (t.  Ill,  p.  153).  —  V.  Pulliat  :  Mille  varietes  de 
vignes  (1888,  p.  367).  — A.  Pellicot  :  Le  vigneron  provencal  (1866,  p.  91).  —  H.  Mares  :  Cepages  prin- 
cipaux  de  la  region  mediterraneenne  (pp.  62-64). 
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TERRET  NOIR.  —  Anterieurement  a  la  periode  de  l'Oi'dium,  c'est-a-dire  avant  1850, 
le  Terret  noir  formait  le  fond  de  la  plupart  des  vignobles  de  1'Herault.  A  cette  epoqiu-,  le 
vignoble  meridional  elail  complante  d'une  foule  de  varietes,  ou  dominaient  les  cepages  a 
maturite  tardive.  La  crise  de  l'Oidium  d'abord,  puis  celle  du  Phylloxera  determinerent 
une  evolution  qui  a  pourainsi  dire  completement  modifie  cette  physionomie.  A  la  diversite, 
a  l'extreme  variete  des  cepages  a  succede  une  uniformity  presque  generale.  Aux  anciens 
plants  du  pays  (Grenache,  Espar,  Morrastel,  Terret,  etc.)  se  sont  substitues  l'Aramon  et 
les  Ilybrides  Bouschet.  Dans  le  nouveau  vignoble,  il  y  a  tendance  a  donner  la  preference 
aux  cepages  a  maturite  hative,  — j'entends  relativement  hative  pour  cette  region. 

On  a  observe  avec  raison  que,  depuis  la  reconstitution  sur  porle-greffes  americains,  les 
vendanges  s'efl'ecluent  dans  le  Midi  plus  tot  qu'autrefois ;  on  a  souligne  a  bon  droit  l'avance 
de  maturite  dont  le  greffage  est  la  source  et  l'origine  ;  tout  cela  est  vrai,  mais  le  choix  des 
cepages  greffons  y  est  aussi  pour  quelque  chose,  et  il  a  contribue  dans  une  large  mesure 
a  avancer  la  date  de  la  cueilletle. 

Peu  difficile  sur  la  nature  du  terrain,  le  Terret  noir  elait  cultive  dans  la  plaine  parce 
que,  debourrant  tres  tard,  il  y  elail  rarement  gele,  et  qu'il  y  produisait  une  recolte  abon- 
dante  et  reguliere  pouvant  atleindre  80  hectolitres  a  1'hectare.  II  etait  recherche  sur  les 
coteaux  parce  que,  a  cote  de  cette  fertilite,  il  apportait  aux  vins  des  qualites  de  legerete, 
de  fraicheur,  de  bouquet  que  ne  possedaient  pas  les  cepages  a  vins  corses  et  nerveux 
(Grenache,  Espar,  etc.)  auxquels  il  se  mariait  parfaitement.  Mais,  par  contre,  il  elait, 
surtout  dans  les  fonds  bas  et  humides,  tres  sujet  a  la  coulure  et  a  une  sorte  de  degenerescence 
qui  le  rendait  infer  tile.  On  avait  coutume  alors  de  dire  de  lui  qu'il  etait  coulard  et  avnli- 
douire ;  cette  derniere  expression  toute  locale  vise  une  coulure  particuliere  qui  fait  qu'apres 
la  floraison  la  grappe  s'evanouit,  s'avale  elle-meme,  disparait,  sans  laisser  de  traces.  On 
comprend  parfaitemenl  que,  etant  donne  la  frequence  de  cette  affeclion,  le  Terret  noir 
ait  ete  peu  a  peu  elimine  des  plantations  de  nos  plaines,  et  qu'on  lui  ait  prefere  l'Aramon, 
plus  ruslique,  plus  solide,  plus  fertile  et,  par-dessus  tout,  plus  regulierement  fructifere. 
Dans  les  sols  graveleux  et  sees  des  coteaux,  il  maintenait  mieux  ses  qualites  naturelles,  et 
il  est  facheux  que,  dans  ces  situations,  on  ne  lui  ait  pas  conserve  la  place  qu'il  occupail 
auparavant.  Sans  doute,  il  n'y  a  point  completement  disparu  ;  et  dans  nos  crus  de  Saint- 
Georges,  de  Langlade,  de  Murviel,  de  Lunel,  etc.,  il  est  demeure  associe  aux  OEillade, 
Cinsaut,  Aspiran,  et  autres  plants  fins  du  pays;  mais  d'une  facon  generale  on  ne  trouve 
plus  guere  aujourd'hui  de  vignes  de  Terret  noir;  on  ne  renconlre  ce  cepage  qu'a  l'elat  de 
pieds  isoles,  melange  a  d'autres  varietes,  et  plus  particulierement  aux  vignes  de  Terrels 
gris  et  blanc. 

Le  Terret  noir  a  donne  naissance  a  un  assez  grand  nombre  de  sous-varietes,  dues  pour 
la  plupart  soit  a  des  modifications  spontanees  resultant  de  l'exposition,  du  sol  ou  de  la 
culture,  soit  a  des  selections  pratiquees  sur  des  souches  de  Terret  gris  ayanl  produit  acci- 
dentellement  des  raisins  noirs.  Aucune  ne  parait  avoir  assez  d'importance  ou  s'eloigner  assez 
de  la  forme  type  pour  meriter  une  mention  particuliere.  II  convient  seulement  de  signaler 
une  sous-variete  isolee  et  cultivee  par  M.  Ernest  Bary,  de  Carcassonne  :  cette  forme  a 
grappe  plus  petite  et  plus  compacte,  a  grains  legerement  ovo'fdes  et  allonges,  serait,  d'apres 
ce  distingue  praticien,  remarquable  par  la  regularite  de  sa  production  et  la  bonne  conser- 
vation du   fruit.    II   faut  egalement  noter  le   Terret-Bouschet. 
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TERRET  GUIS.  —  Le  Terret  gris,  on  'ferret  Bourret,  le  plus  sou  vent  appele  Bourret 
tout  court,  peut  etre  considere  comme  le  type  de  la  tribu  des  Terrets,  dont  il  possede  au 
plus  haul  degre  toutes  les  qualites  essentielles.  Tres  fertile,  d'une  production  plus  reguliere 
et  plus  abondante  que  le  Terret  noir,  il  if est  pas,  comme  celui-ci,  frappe  par  ces  accidents 
de  coulure  on  de  degenerescence,  par  ce  vieillissement  precoce  qui  sont  la  caracteristique 
du  Terret  noir.  II  est  done  superieur  a  ce  dernier  :  aussi,  tandis  que  la  culture  du  Terret 
noir  s'est  restreinte  aux  limites  que  nous  venons  d'indiquer,  celle  du  Terret  Bourret  s'est 
plutot  accrue  ;  il  oecupait  autrefois  avec  avantage  les  sols  fertiles  et  bas,  exposes  aux  gelees 
printanieres,  oil  Ton  desirait  produire  des  vins  blancs  ;  il  a  conserve,  dans  beaucoup  de  cas, 
ces  positions.  II  y  a  joint  toutes  les  situations  oil  Ton  a  vise  f  obtention  des  vins  blancs, 
actuellement  si  recherches  par  le  commerce  et  le  consommateur ;  de  telle  sorte  qu'il 
est  aujourd  nui  un  des  cepages  blancs  les  plus  repandus  et  les  plus  recherches  de  la  region 
meridionale.  II  en  est  alle  de  lui  comme  du  Piquepoul  gris,  dont  j'ai  signale  la  faveur  en 
decrivant  le  groupe  des  Piquepouls  (voir  t.  II,  p.  .357  et  suivantes).  L'orientation  nou- 
velle  imprimee  par  les  evenements  a  la  viticulture  meridionale  a  consacre  et  developpe  la 
culture  des  cepages  susceplibles  de  fournir  en  abondance  les  produits  necessaires  a  la  fabri- 
cation des  vins  blancs  on  aux  industries  speciales  telles  que  la  yermoutherie.  Dans  les 
sables  du  littoral,  dont  rutilisation  a  constitue  comme  une  revolution  inattendue  par  lous 
les  progres  dont  elle  a  ete  la  source,  —  dans  les  communes  voisines  de  l'etang  de  Thau, 
comme  Marseillan,  Meze,  Pinet,  Pomerols,  etc.,  consacrees  de  longue  date  a  la  production 
des  vins  blancs  — ,  le  Terret-Bourret  forme  le  fond  du  vignoble.  Cette  region,  denommee 
ingnoble  de  hi  Marine  a  cause  de  sa  situation  particuliere,  est  le  grand  producteur,  le 
grand  entrepot  naturel,  oil  viennent  s'alimenter  les  maisons  dexportation  de  Cette  et  le 
commerce  local  qui  recherche  de  preference  les  vins  speciaux.  Le  Terret-Bourret  y  est 
universellement  cultive  tantot  dans  la  plaine,  tantol  dans  le  coteau,  a  cote  des  Piquepouls 
et  des  Clairette  :  il  forme  avec  eux  le  groupe  des  cepages  blancs  destines  a  la  production 
des  vins  blancs  de  notre  pays;  mais  il  domine  de  beaucoup  les  deux  autres,  qui  entrent 
generalement  dans  les  coupages  en  une  proportion  plus  faible.  Depuis  quelques  annees 
seulement,  il  y  a  tendance  a  leur  adjoindre  f  Aramon  gris,  variete  de  f  Aramon,  qui  ne 
manque  pas  de  valeur ;  mais  e'est  alors  uniquement  en  vue  de  la  production  des  vins  de 
consommalion  courante.  Les  types  de  vins  dits  de  vermoutherie  ne  s'ecartent  pas  du  Terret- 
Bourret,  du  Piquepoul  et  de  la  Clairette. 

Le  Terret-Bourret  presente  assez  frequemment  des  variations  de  couleur  sur  ses  raisins  : 
ceux-ci  sont  parfois  en  partie  gris,  en  partie  blancs,  d'autres  fois  noirs  ;  et  comme  on 
n'observe  ce  fait  que  tres  exceptionnellement  chez  le  Terret  noir  et  chez  le  Terret  blanc, 
on  en  peut  conclure  que  le  Terret-Bourret  est  bien  reellement  la  forme  type  du  groupe, 
dont  le  Terret  noir  et  le  Terret  blanc  ne  seraient  que  des  modifications  fixees  par  la  selec- 
tion et  le  bouturage. 

TEBRET  BLANC.  —  Le  Terret  blanc  ne  differe  du  precedent  que  par  la  coloration  de 
ses  grappes  qui  sont  dun  beau  blanc  tres  pale,  legerement  lave  de  jaune.  II  etait  et  est 
encore  moins  repandu  que  le  Bourret,  a  cause  de  sa  moindre  fertilite  ;  des  selections  rela- 
tivement  recentes  out  permis  d'isoler  et  de  multiplier  des  formes  qui,  sous  le  rapport  de 
la  fertilite,  ne  le  cedent  en  rien  au  Terret-Bourret.  Aussi,  dans  les  plantations  nouvelles, 
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le  Terret  blanc  selectionne  prend-il  une  place  chaque  jour  grand issante ;  etje  connais  des 
viticulteurs  qui  n'hesitent  pas  a  le  preferer  au  Bourret.  L'un  et  l'autre  sont,  d'ailleurs, 
loujours  ou  presque  toujours  eultives  en  melange,  leurs  produits  etanl  de  valeur  analogue 
et  pareillemenl  appreeies.  Ce  que  je  dirai  par  la  suite  du  Terret-Bourret  s'applique  aussi 
au  Terret  blanc. 

Les  Terrets  sont  des  cepages  vigoureux,  a  debourrement,  floraison,  veraison  et  malurite 
tardifs  (3e  epoque  tardive  de  Pulliat).  Le  noir  est  le  moins  vigoureux  des  trois  ;  sensible- 
ment  inferieur,  sous  ce  rapport  comme  sous  celui  de  la  fertilile,  au  gris  et  au  blanc.  lis 
sont  caracterises  par  leur  port  erige,  leur  feuillage  abondant,  de  couleur  vert  net,  parfois 
teinte  de  rouge,  leur  fructification  abondante,  leurs  belles  grappes  fortes  et  grosses,  a 
grains  juteux,  delicals,  bien  resistants  a  la  pourriture. 

Culture.  —  Si  les  Terrets  sont  demeures  etroilement  confines  au  Bas-Languedoc,  c'est 
qu'ils  ont  trouve  la  seulement  les  conditions  de  developpement  qui  leur  sont  necessaires. 
Comme  ils  murissent  tres  tard,  ils  ne  pouvaient  guere  s'etendre  plus  au  nord;  comme  ils 
craignent  la  cbaleur  dessechante  des  etes  brulants,  ils  ne  se  sont  pas  propages  au  sud,  par 
exemple  en  Espagne.  Ils  aiment  les  terres  un  peu  fortes,  bien  ressuyees,  les  sols  ricbes  et 
profonds;  ils  s'accommodent  des  terres  graveleuses,  caillouteuses,  melangees  d'argile,  peu 
seches.  Dans  les  fonds  mouilleux  ou  bumides,  ils  periclitent,  degenerent,  n'ont  plus  qu'une 
fertilite  irreguliere  et  insuffisante. 

Leur  debourrage  tardif  les  met  a  l'abri  des  gelees  printanieres ;  et  a  moins  de  cireon- 
stances  exceptionnelles,  ils  fructifient  d'une  facon  reguliere  et  abondante.  Ils  se  mettent  a 
fruit  de  bonne  beure,  mais  vieillissent  vite.  On  ne  disait  pas  d'eux,  comme  du  Morrastel 
par  exemple,  qu'ils  venaient  aisement  centenaires.  Dans  les  sables,  quils  occupent  depuis 
plus  de  vingt  annees,  ils  se  comportent  parfaitement  et  ne  manifestent  aucun  symptome  de 
flecbissement.  Que  dureront-ils,  une  fois  greffes  sur  porle-greffes  americains?  Bien  qu'on 
en  soit  reduit  sur  ce  point  a  des  hypotheses,  il  est  vraisemblable  qu'ils  y  vivront  autant 
que  les  autres  cepages  de  la  region,  si  les  conditions  de  milieu,  d'adaptation  et  d'affinite 
ont  ele  favorablement  resolues.  A  cet  egard  il  importe  de  noter  que  1'affinite  des  Terrets 
avec  les  vignes  americaines  est  loin  d'etre  parfaite  :  elle  est  mauvaise  avec  le  Riparia,  et  les 
exemples  sont  nombreux  de  vignes  de  Terret-Bourret  sur  Riparia  qui  ont  rapidement 
decline.  D'autres  exemples  montrent  qu'elle  est  bonne  avec  le  Rupestris  du  Lot,  les 
Riparia  X  Rupestris,  le  Berlandieri  et  quelques  hybrides.  La  consequence  est  qu'il  faudra 
s'abstenir  desormais  de  greffer  les  Terrets  sur  Riparia,  et  adopter  pour  porte-greffes  les 
cepages  dont  1'affinite  avec  eux  ne  laisse  rien  a  desirer.  En  sol  calcaire,  les  Terrets  se 
sont  montres  des  greffons  plutot  chlorosants,  ajoutant  ainsi  aux  difficultes  naturelles  du 
milieu.  En  voici  un  exemple  qui  permeltra,  du  meme  coup,  de  determiner  la  veritable 
affinite  des  Terrets  pour  les  principaux  porte-greffes  americains  : 

Dans  la  plaine  de  Latles,  au  domaine  de  Fangouse,  dans  une  terre  mise  fort  obligeam- 
menl  a  notre  disposition  par  mon  aimable  voisin  etami  M.  Martin  Bonnet,  M.  Pierre  Viala  et 
moi  avons  institue  un  champ  d'experiences  dont  la  creation  remonte  a  lannee  1897.  Le 
sol  est  une  alluvion  argilo-calcaire,  profonde,  riche  et  fertile,  dosant  de  50  a  60.  °/0  de 
carbonate  de  chaux  facilement  assimilable,  et  par  consequent  de  nature  extremement 
chlorosante.  La  plantation  comprend  un  certain  nombre  de  porte-greffes  representes  par 
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line  centaine  de  pieds  pour  chaque  variete,  et  uniformement  grefFes  en  Terret-Bourret 
ou  en  Terret  blanc.  Le  point  de  coraparaison  est  constitue  par  des  lignes  de  Berlandieri 
Besseguier  n"  1  ;  lout  le  reste  de  la  vigne,  d'une  conLenance  totale  d'environ  4  hectares, 
est  entierement  complante  avec  ce  meme  Berlandieri  Besseguier  n°  1,  et  pareillement 
greffe  en  Terret.  C'est  line  des  plantations  de  Berlandieri  les  plus  importanles  que  je 
connaisse  dans  notre  region,  et  les  plus  curieuses  en  meme  temps  que  les  plus  interes- 
santes.  Les  autres  porle-greffes  representes  dans  le  champ  d'experiences  sont  :  le  Bupestris 
du  Lot;  le  Biparia  Gloire  ;  le  Biparia  Scribner  ;  les  Biparia  x  Bupestris  101  u,  3306  et 
3309;  TAramonX  Bupestris  Ganzin  n°  1;  le  1202;  les  1325  et  1329;  le  41";  le  333;  le 
Taylor  Narbonne  ;  les  Berlandieri  x  Biparia  33  et  34  Lcole  ;  420A  ;  157-11 ;  eniin  certains 
hybrides  sans  interet  immediat  comme  le  81-2  et  le  554-5,  et  qu'il  est  inutile  de  retenir. 
De  toutes,  et  sans  contestation  possible,  les  greffes  de  Terrets  sur  Berlandieri  sont  les  plus 
belles  par  leur  frondaison  d'un  vert  sombre,  par  la  beaute  et  la  regularite  de  leur  fructi- 
fication. Celles  sur  1202  viennent  ensuite,  plus  vigoureuses  peut-etre,  mais  moins  regulie- 
rement  ehargees  de  fruits  et  d'une  maturile  plus  tardive  :  meme  tenue  pour  le  Bupestris 
du  Lot  et  TAramon  x  Bupestris  n°  1,  avec  de-ci  de-la  quelque  legere  pointe  de  chlorose. 
Les  hybrides  de  Berlandieri,  et  notaminent  les  Berlandieri  x  Biparia,  portent  des  grefFes  en 
general  bien  verles,  bien  developpees,  bien  fruitees,  avec,  semble-t-il,  dans  ce  milieu,  un 
leger  avantage  en  faveur  de  157-11.  Les  Biparia  X  Bupestris  ont  fortement  jauni,  mais  de 
facon  inegale  :  101 14  a  le  plus  jauni  des  trois  ;  puis  3306,  enfin  3309.  Certains  pieds  qui 
ont  pen  ou  pas  jauni  nourrissent  des  grefFes  vigoureuses,  fructiferes  et  en  parfait  etat.  Les 
Biparia  Gloire  et  Scribner  se  sont  chloroses  jusquau  rabougrissement ;  le  Scribner  a  du 
etre  arrache.  Une  partie  seulement  des  grefFes  sur  Biparia  Gloire  a  survecu  et  vegete  mise- 
rablement. 

J'ai  visite  ailleurs,  aux  environs  de  Marseillan,  des  vignes  de  Terrets  sur  1202,  Ara- 
raonx  Bupestris  n°  1,  Bupestris  du  Lot  et  3309,  situees  en  coteaux  ou  en  terres  franches 
peu  ou  moyennement  calcaires ;  ces  vignes  sont  luxuriantes,  dune  fructification  soutenue. 
On  en  peut  conclure  que  si  l'affinite  des  Terrets  pour  le  Biparia  est  mauvaise,  elle  parait 
parfaite  avec  le  Berlandieri  et  ses  hybrides.  tres  bonne  avec  le  1202,  l'Aramon  X  Bupes- 
tris n°  1  et  le  Bupestris  du  Lot,  bonne  ou  suffisante  avec  les  Biparia X Bupestris,  plus 
particulierement  avec  3309. 

J'ai  quelques  essais  de  grefFes  de  Terrets  sur  hybrides  de  Cordifolia  ( 106s  et  125)  :  raffi- 
nite s'y  annonce  de  tons  points  excellente  ;  mais  ces  essais  sont  trop  recents  encore  pour 
qu'il  soit  possible  d'en  deduire  autre  chose  qu'une  vague  indication.  II  est  vraisemblable 
que  sur  les  coteaux  sees  non  calcaires  ces  hybrides  de  Cordifolia  constitueraient  pour  les 
Terrets  des  porte-greffes  de  premier  ordre. 

Le  greffage  des  Terrets  sur  vignes  americaines  a  produit  ses  effets  habituels,  il  a  accru 
leur  fertility  naturelle  et  attenue  leur  propension  a  la  coulure.  Dans  les  sols  riches  et 
fertiles,  il  n'esl  pas  rare  de  voir  la  recolte  des  Terrets-Bourrets  depasser  100  hectolitres  a 
l'hectare  et  atteindre  150  hectolitres,  pour  y  rivaliser  presque  avec  l'Aramon.  On  concoit 
qu'il  faille,  dans  ces  conditions,  leur  prodiguer  des  fumures  regulieres  et  copieuses.  Les 
tourteaux  de  graines  oleagineuses  dans  les  terres  de  sable,  les  fumiers  d'ecurie  associes 
aux  engrais  chimiques  dans  les  autres  natures  de  sols,  sont  les  types  de  fumures  qui 
semblent  le  mieux  leur  convenir. 
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Les  Terrets  demandent'la  laille  courte  it  coursons  ;  ils  souffrent  de  la  laille  longue,  donl 
ils  n'onl  mil  besoin ;  j'ai  vu  perieliter  rapidement  des  vignes  de  Terrels  sur  Solonis 
auxquelles  on  avail  tente  d'appliquer  la  laille  a  long  bois.  Des  la  seconde  annee  de  taille 
a  long  bois,  ces  vignes,  ponrlant  situees  en  fond  riche,  frais  el  fertile,  donnerent  des 
signes  manifestes  d'aifaiblissement ;  a  la  Iroisieme  annee,  elles  se  rabougrirent.  Ramenees 
a  la  laille  courle  snr  coursons,  elles  sont  redevenues  fori  belles. 

Les  Terrels  sont  sensibles  anx  maladies  cryplogamiques.  Ils  doivent  etre  soigneusement 
preserves  conlre  le  Mildiou  et  conlre  l'Oidium  ;  ils  ne  craignent  pas  l'Anthracnose.  Ils 
sont  recbercbes  par  certains  insectes,  tels  que  la  Pyrale  et  la  Cocbylis  ;  la  Pyrale  surtout 
y  produit  qnelquefois  de  veritables  ravages.  L'Altise,  l'Attelabe,  le  Gribouri  s'y  rencontrent 
eomme  sur  les  autres  cepages  de  la  region.  Ils  sont  frequemment  atteints  du  Rougeau, 
decrit  par  Henri  Mares  en  1853  sous  le  nom  de  Rougeau  des  Terrels  :  «  Sous  l'infiuence 
((  de  cette  maladie,  les  feuilles  rougissent  el  se  crispent,  le  raisin  se  flelrit,  les  sarments 
<«  subissent  un  commencement  de  dessiccation  ;  la  vegetation  des  ceps  semble  s'arreter,  la 
«  maturite  des  fruits  ne  se  fait  plus,  ou  bien  elle  est  entravee,  et  la  recolte  est  compromise. 
«  Ces  effets  se  produisent  principalement  a  la  fin  de  juillet  et  dans  le  commencement 
(i  d'aoiil,  a  l'epoque  oil  se  font  sentir  les  cbaleurs  et  la  secberesse  d'ete,  et  dans  la  pluparl 
«  des  terrains  sujets  aux  humidites  et  mal  ressuyes.  »  Le  Terret-Bourret  et  le  Terret  blanc 
sont  moius  sujets  que  le  noir  a  cette  affection  ;  et  meme  je  ne  Tai  jamais  observee  sur  les 
vignes  greffees  sur  Berlandieri  auxquelles  j'ai  fait  allusion  tout  a  l'beure.  Depuis  le 
grelfage  de  nos  varietes  indigenes  sur  porte-greffes  americains,  c'est  un  fait  remarquable 
que  certains  accidents,  auxquels  etaient  sujettes  nos  vignes  francbes  de  pied,  se  soient 
modifies,  sous  rinfluence  manifeste  du  porle-greffe.  D'aucuns  ont  presque  disparu  ; 
d'autres,  par  exemple  le  fol/etage,  se  sont  accenlues  avec  certains  porte-greffes  tel  que 
le  Riparia  ;  l'intervention  du  porte-greffe,  lorsque  l'adaptation  et  1'affinite  ne  laissent  rien  a 
desirer,  s'est  traduite  de  la  facon  la  plus  inattendue  et  la  plus  heureuse  :  et  il  semble  bien 
que  ce  soit  le  cas  pour  le  Rougeau  des  Terrets. 

Quoique  vigoureux,  les  Terrets  n'ont  nul  besoin  d'etre  ebourgeonnes  comme  l'Aramon. 
Avec  eux  il  n'y  a  pas  a  lutler  contre  une  vegetation  adventice  embarrassante  ou  nuisible. 
Mais  pour  les  defendre  conlre  Faction  fuueste  des  vents,  il  est  bon  de  leur  faire  subir  a 
diverses  reprises  de  legers  pincements.  Celte  pratique  a  d'ailleurs  l'avantage  de  favoriser 
le  developpement  des  feuilles  de  la  base  el  de  mieux  proleger  les  raisins  contre  les  coups 
de  soleil  qui  les  grillent  facilement.  Ainsi  preserves,  les  raisins  des  Terrets  se  conservent 
tres  avant  clans  la  saison :  ils  constituent  alors  d'excellents  raisins  de  table. 

Vinification.  —  On  applique  a  la  vendange  des  Terrets  bourrets  el  des  Terrets  blancs 
les  procedes  usiles  de  nos  jours  pour  la  vinification  en  blanc.  La  pluparl  des  installations 
vinicoles  meridionales  oil  Ton  vise  l'obtention  des  vins  blancs  sont  amenagees  avec  une 
metbode,  un  soin,  une  connaissance  complete  des  necessites  de  la  vinification  veritable- 
ment  admirables.  Les  beaux  celliers  que  la  Gompagnie  des  Salins  du  Midi  possede  a 
Jarras,  pres  Aigues-Mortes,  et  a  Villeroy,  pres  Cette,  sont  des  modeles  du  genre  : 
turbines  aero-foulantes,  debourbeurs,  pressoirs  hydrauliques,  chambres  d'egoultage, 
pompes,  foudres,  etc.,  tout  est  combine  en  vue  d'une  manipulation  rapide  de  la  vendange, 
d'un  assecbement  parfait  des  marcs,  d'une  fermentation  irreprocbable  des  mouts,  d'une 
longue  conserva'ion  des  vins.  Les  quantites  de  Terrets  qui  y  sont  traitees  cbaque  annee 
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sonl  considerables  et  depassent  50.000  hectolitres.  Generalement  les  vins  qui  en  pro- 
viennent  sont  melanges  aux  vins  de  Clairette  et  surtout  de  Piquepoul,  avec  lesquels  ils 
se  marient  parfaitement. 

Cueillis  a  maturite  complete,  les  Terrets  donnent  un  vin  fin,  delicat,  legerement 
bouquete,  variant  de  10  all0  d'alcool.  Comme  ils  ne  redoutent  pas  la  pourriture,  ils 
peuvent  etre  vendanges  fort  tard  :  leur  degre  alcoolique  s'eleve  alors,  mais  au  detriment 
de  la  fraicheur  et  de  la  finesse.  Le  vin  des  Terrets  n'a  ni  la  vinosite,  ni  le  mordant,  ni  le 
corps  du  Piquepoul;  il  est  plus  neutre  que  celui-ci,  mais  aussi  plus  agreable  et  plus  frais. 

Le  vin  des  Terrets  est  de  bonne  garde ;  il  gagne  a  vieillir.  Au  bout  de  quelques  annees, 
il  tend  a  se  maderiser,  et  prend  la  force  et  le  corps  qui  lui  manquaient  au  debut. 

Au  cours  des  vendanges  dernieres  ( 1902),  j'ai  procede  a  quelques  analyses  comparatives 
de  mout  de  raisins  de  Terrets  preleves  sur  les  souches  du  champ  d'experiences  de  Fan- 
gouse,  cite  ci-dessus.  La  cueilletle  a  ete  faite  le  ler  octobre  un  pen  prematurement,  et 
avanl  maturite  complete  :  les  resultats  ne  sont  done  pas  ceux  qu'ils  auraient  ete  si  les 
circonstances  avaient  permis  de  proceder  a  ces  essais  un  peu  plus  tard  et  avec  plus  de 
methode.  Je  crois  devoir  neanmoins  les  consigner  ici,  a  raison  des  indications  compara- 
tives qu'ils  fournissent  sur  1'etat  de  la  vendange  des  divers  porte-gretfes  : 


POUT.  -(,111  II  ES 

POIDS    MOYEN 

de  la  vendange  prelev^e 

sur  4  souchi's. 

Ml  ST1MKTRE 

ALCOOI. 

1  i .  9 
1 5 
20.2 

I.". 

15.3 
17.1 
15.5 
14.3 
15.3 
19.2 
7.9 
19.3 
13.9 
12.3 
11.5 
12.1 
13 

11.3 
13.2 
15.1 
15.9 
19 
18 
15 

15.1 
12.1 
16 

1072 

1072 
11)7(1 
1076 
1072 
1070 
1072 
1066 
1069 
1068 
1074 
1068 
1070 
1068 
1070 
1070 
1072 
1074 
1066 
1070 
1076 
1068 
1070 
1068 
1066 
1064 
1070 

9 .  ."> 
9.5 
9.2 

10.1 
9.5 
9.2 
9.5 
8.6 
9.0 
8.9 
9.8 
8.9 
9.2 
8.9 
9.2 
9.2 
9.5 
9.8 
8.6 
9.2 

10.1 
8.9 
9.2 
8.9 
8.6 
8.2 
9.2 

Berlandieri  X  Riparia  420  A  .  .  .           

Berlandieri  v  Riparia  157-11.. 

41  B 

Hiparia  X  Rupestris  3309 

—  3.306 

—  lot" 

1202                                        

548-1                                          

554-5                                        ...            

1 32-9                                        

132-5  

81-2 

La  production  la  plus  elevee  a  ete  fournie  par  les  greffes  de  Berlandieri,  avec  des  mouts 
d'un  poids  minimum  de  9°  2 ;  les  hybrides  de  Berlandieri,  avec  une  production  un  peu 
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moindre,  ont  fourni  des  moiits  d'un  poids  minimum  de  8"  6  ;  les  Ripariax  Rupestris  onl 
accuse  des  poids  minimum  de  9°  2,  mais  avec  vine  production  faible  ;  le  Rupestris  du 
Lot  de  8°  9,  avec  une  production  egalement  faible;  meme  observation  pour  le  1202; 
l'Aramonx  Rupestris  n°  1,  avec  une  production  moyenne,  a  donne  10°  1,  confirmant  ainsi 
ce  que  nous  avons  note  de  son  affinite  pour  les  Terrets. 

DESCRIPTION.  —  Souche,  vigoureuse  on  de  vigueur  moyenne;  tronc  plutot  grele,  peu 
ramasse,  a  ecorce  se  detachant  aisement  en  lanieres  d'un  gris  roussatre,  a  port  erige. 

Bourgeons,  moyennement  gros,  renfles ;  bourgeonnement  duveteux,  blanchatre,  tres 
tardif ;  jeunes  feuilles  d'un  vert  tres  clair,  franchemenl  decoupees,  blanches  et  tres  duve- 
teuses  en  dessous,  legerement  duveleuses  au-dessus  et  sur  les  bords,  dun  vert  blanc 
comme  lave  de  jaune,  s'avivant  par  degres  pour  passer  au  vert  clair  et  luisant. 

Rameaux,  vigoureux,  noues  long,  forts,  relalivement  peu  nombreux,  a  noeuds  franche- 
ment  accuses;  verts,  parsemes  de  poils  a  l'etat  herbaee,  de  couleur  rouge  clair  apres 
aoutement ;  aux  extremites  duveteuses  et  d'un  vert  blanchatre ;  vrilles  nombreuses, 
nettement  bifurquees,  fines,  tres  longues,  d'un  vert  pale. 

Feuilles,  de  grandeur  moyenne,  quinquelobees,  les  lobes  bien  decoupes  dans  le  jeune 
age,  plus  tard  le  superieur  seul  demeurant  bien  accuse,  les  autres  s'attenuanl  insensi- 
blement  pour  se  noyer  enfin  dans  les  dentelures  et  se  confondre  avec  celles-ci ;  lisses 
super,  colonneuses  infer,  de  couleur  vert  clair  et  gai  pendant  la  periode  de  grande 
vegetation  pour  se  foncer  ensuite  et  devenir,  avec  certains  porte-greffes  (Berlandieri), 
dun  vert  sombre  mat;  dents  petites,  inegales  et  grossieres  ;  nervures  faiblement  appa- 
rentes  au-dessus,  nettes  et  saillantes  au  re  vers,  parsemees  de  poils  duveteux.  —  Petiole 
vert,  imperceptiblement  lave  de  carmin,  se  dessechant  vite  fin  octobre. 

Fruits.  —  Grappes,  fortes,  grosses,  le  plus  souvent  ailees,  a  grains  serres,  a  pedoncules 
durs  et  ligneux,  resislants;  pedicelles  forts  et  tenaces.  —  Grains,  gros,  oblongs,  d'un 
noir  violace,  on  d'un  rose  gris,  on  d'un  blanc  pile  suivant  la  variete,  plus  petits  dans  la 
variete  noire;  s'egrenant  difficilement ;  a  chair  juteuse,  finement  acidulee.  a  saveur  douce 
et  fraiche  ;  a  peau  ferme  et  presque  dure,  s'ecrasant  difficilement,  tres  resistante  a  la 
pourriture. 
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BUGKLAND 


Synonymic  —  Buckland  Sweetwater,  Bukland. 

Observations.  —  D'apres  A.-F.  Barron,  cette  variete  provient  d'un  semis  anglais 
fait  a  Bnckland,  pres  de  Reigate,  par  un  gentleman  qui  apporta  la  graine  du  con- 
tinent; MM.  Ivery  et  Son  le  grefferent  sur  le  Black  Hamburgh  (Frankental),  nne  des 
greffes  reprit,  fill  merveilleuse  tandis  (pie  toutes  les  antres  perirent;  M.  Ivery  le  presenta 
an  public  vers  I860.  Ce  cepage,  cpii  a  cpielque  ressemblance  avec  le  Golden  Hamburg 
(Frankenlal  blanc),  devinl  vite  populaire.  En  dehors  du  Muscat  d'Alexandrie  et  du  Forsters 
il  n'y  a  pas  de  plus  belle  grappe.  Ce  raisin  est  cultive  communemenl  dans  les  serres 
anglaises  sous  un  climat  tempere  et  humide.  II  redoute  trop  la  chaleur  et  la  secheresse 
pour  reussir  dans  les  Forceries  francaises,  sauf  aux  confins  de  la  Belgique. 

Le  Buckland  donne  des  hois  tres  moelleux,  de  calibre  moyen ;  il  demande  une  taille 
demi-longue,  car  il  est  pen  fruclifere,  surtout  force.  Ses  bourgeons  debourrent  irregulie- 
rement;  ils  sont  souvent  doubles  et  poussent  tres  rapidement.  Ses  sarments  se  palissent 
aisement;  ils  portent  des  fleurs  peu  apparentes,  formees  de  petits  bouquets  sur  des  rami- 
fications tres  longues  et  pendantes;  la  fleur  passe  vite  et  la  nouaison  est  assez  irregu- 
liere.  Les  grains,  resles  petits,  sont  enleves  par  un  ciselage  facile  et  peu  important,  car  la 
grappe  est  formee  d'ailerons  peu  serres,  portes  par  des  pedoncules  tres  longs.  Les  tailles 
en  verts,  pincements  a  4  feuilles  au-dessus  de  la  grappe,  suppression  de  nombreux  rejets 
et  vrilles,  lui  sont  absolument  necessaires.  Son  feuillage,  malgre  la  dimension  de  ses 
feuilles,  est  pen  serre,  vert  clair  el  laisse  passer  la  lumiere.  Ce  cepage  prefere  une  atmo- 
sphere fraiche  et  humide;  feuilles  et  grains  grillent  facilement  au  soleil  et  il  vegete  mal  si 
peu  que  la  temperature  soit  seche  ou  susceptible  de  depasser  40°;  dans  un  air  humide, 
il  est  extremement  sensible  a  rO'i'dium  et  ne  peut  etre  soufre  que  tres  legerement.  La 
Grise  (Tetranychus  tellarius)  se  developpe  peu  slir  son  limbe  inferieur  glabre,  non  sensible 
a  la  nicotine.  C'est  un  cepage  des  plus  chlorosants. 

A  la  maturite,  les  grains  se  dorent  difficilement  et  irregulierement ;  quelques-uus, 
quoique  ayant  atteintune  grosseur  normale,  l^estent  verts  ;  ces  grains  supprimes  sont  cause 


BIBLIOGRAPHIE.  —  Catalogue  des  freres  Louis  Simon,  de  Metz.  —  Catalogue  de  Leroy,  d'Angers.  — 
C1''  de  Rovasenda  I  Essai  d"une  ampelographie  universelle  (2e  edition,  1887).  —  William  Thomson  :  A 
practical  Treatise  on  the  cultivation  of  the  grape  vine  (  10e  edition,  1895,  London).  —  A.-F.  Barron  :  Vines 
and  Vine  culture  (4e  edition,  1900,  London). 
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d'un  dechet  clans  le  poids  de  la  grappe  qui  est  tres  irr^gulier  et  variable  avec  le  nombre 
des  grappillons;  300  a  350  grammes  son!  le  poids  moyen  d'ime  grappe.  L'incision 
annulaire  pratiquee  8  jours  apres  la  nouaison  augmenle  beaucoup  la  grosseur  du  grain  et 
sa  facilite  a  dorer.  Une  fois  mur,  le  grain  se  detache  facilement  de  la  grappe  ;  conserve 
sur  souche,  il  ride  et  tombe  ;  il  est  peu  fleuri. 

Le  Buckland  vient  apres  le  Forster  comme  maturite;  il  est  de  lre  epoque.  Les  Anglais 
apprecient  ce  raisin  tres  aqueux,  juteux,  neutre,  a  gout  d'eau  sucree  comme  ils  l'appellent. 
Delicat  a  forcer,  peu  fructifere  et  donnant  une  grappe  pas  assez  ornementale  pour  racheter 
ses  defauts,  ce  cepage  estabandonne  de  plus  en  plus;  il  ne  peut  du  reste  s'expedier  an  loin. 

DESCRIPTION.  —  Souche,  de  vigueur  moyenne  ;  tronc  gros ;  ecorce  epaisse  s'enlevant 
en  longues  lanieres  regulieres;  racines  de  grosseur  moyenne. 

Bourgeons,  larges  a  la  base,  aplatis,  lisses ;  au  debourrement  jeunes'  feuilles  d'un  vert 
blond,  glabres ;  jeunes  grappes  claires  et  tres  ramifiees,  peu  importantes. 

Rameaux,  de  longueur  moyenne,  gros,  cylindriques,  souvent  aplatis,  eriges,  tres  ramifies ; 
jeunes  rameaux  vert  clair,  tres  lenticelles;  rameaux  aoutes  brun  acajou,  avec  bandes  plus 
rouges  etplus  foncees;  merithalles  courts,  legerement  slries,  depourvus  de  poils;  moelle 
blanche  peu  importante  ;  bois  dur;  nceuds  nettement  marques,  reguliers,  non  aplatis; 
diaphragmes  tres  prononces;  vrilles  de  grosseur  moyenne,  bi  ou  trifurquees. 

Feuilles,  trilobees,  tres  grandes,  aussi  larges  que  longues,  a  parenchyme  tres  epais  et 
gaufre  ;  sinus  petiolaire  en  lyre  tres  ouverte  a  la  base  et  lobes  du  tablier  tres  importants  ; 
sinus  lateraux  inferieurs  absents  ou  peu  decoupes;  sinus  lateraux  superieurs  bien  decoupes, 
avec  legere  tendance  des  lobes  a  se  rapprocher ;  limbe  tres  bulle ;  face  superieure  du  liinbe 
vert  sombre,  glabre ;  face  inferieure  glabre  egalement,  vert  tres  clair;  dents  tri-seriees, 
normales  au  limbe  ;  nervures  saillantes  et  blanc  vert.  —  Petiole  peu  long,  tres  gros,  tres 
renfle  a  ses  deux  extremites,  rigide,  cylindrique,  non  aplati,  vert  paille,  a  cotes  bien 
marquees,  teintees  de  carmin,  sans  sillon  ni  poils,  insere  a  angle  ties  obtus  par  rapport 
au  plan  du  limbe;  a  la  defeuillaison,  la  feuille  se  teinte  entierement  de  jaune  et  persiste 
assez  longtemps  sur  le  sarment. 

Fruits.  —  Grappes,  inserees  a  la  base  du  sarment  au  niveau  de  la  2e  et  3e  feuille, 
grosses,  coniques,  longues,  larges  a  leurs  sommets,  bien  epaulees,  constituees  par  plusieurs 
ailerons;  pedoncule  tres  gros,  tres  renfle  a  son  insertion  sur  le  sarment,  cylindrique,  tres 
court,  vert  a  la  maturite,  tres  rigide  ;  rafle  verte,  a  ramifications  courtes,  donnant  des 
grappes  formees  de  grappillons  a  grains  serres ;  pedicelles  courts,  tres  gros,  a  bourrelet 
tres  gros,  adherant  au  grain.  —  Grains,  gros,  ovoi'des,  souvent  ronds  et  ovoi'des  dans  la 
meme  grappe,  jaune  cire,  avec  nervures  peu  visibles,  sauf  a  la  veraison  ;  pruine  tres 
legere,  ombilic  bien  marque,  tres  consistant;  peau  moyennement  epaisse,  elastique;  pulpe 
developpee,  moyennement  consistante ;  jus  incolore,  peu  abondant,  a  saveur  sucree,  peu 
acide,  assez  relevee ;  pepins  au  nombre  de  2  a  3,  tres  gros,  a  bee  long,  ventre  bien 
marque,  chalaze  et  raphe  neltement  indiques. 

P.   Pacottet. 
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APPLEY    TOWERS 


Observations  —  D'apres  A.-F.  Barron  V Applet/  Towers  est  un  bybride  de  Gros  Col- 
man  par  Black  Alicante,  obtenu  par  M.  Miles,  jardinier  de  Lad}'  Mutt.  Ge  cepage  a  recu 
un  certificat  de  lre  classe  en  1889  de  la  Sociele  royale  d 'horticulture  d'Anglelerre  et  est 
considere  par  Barron  comme  un  raisin  de  valeur.  L'Appley  Towers  est  reste  confine  dans 
les  serres  anglaises  ;  en  France  on  le  tronve  aux  Forceries  de  la  Seine,  a  Nanterre  ;  il 
ne  semble  pas  vouloir  se  repandre  dans  ce  pays  pas  plus  qu'en  Belgique  et  ne  supplante 
nulle  part  le  Black  Alicante. 

L'Appley  Towers  est  considere,  par  les  Forceurs  anglais  notamment,  comme  le  rival 
du  Black  Alicante  dont  il  provient;  leurs  qualites,  leurs  aspects,  la  facilile  de  leur  forcage 
rapprochenl  ces  deux  cepages.  Son  bois,  moins  moelleux  que  celui  de  1' Alicante,  s'aoiite 
assez  bien  ;  les  bois  de  taille  doivenl  pour  cela  etre  choisis  avec  soin,  On  le  conduit  en 
cordons  on  en  palmettes;  fructifere,  un  oeil  suffirait  a  assurer  sa  recolte,  mais,  comme 
il  se  palisse  difficilement,  il  est  plus  prudent  de  lui  laisser  deux  bourgeons  francs  par 
coursonnes  ;  celles-ci,  a  cause  de  la  dimension  des  feuilles,  doivent  etre  a  30  centimetres 
les  unes  des  autres  pour  eviter  un  feuillage  trop  dense. 

II  n'a  pas  de  preference  marquee  pour  les  sols  el  ne  chlorose  pas  en  terrains  meme  tres 
calcaires.  La  grise  lallaque  ;  il  est  surtout  tres  sensible  a  I'Oidium.  An  debourremenl,  ses 
bourgeons  debourrent  rapidement  et  croissent  en  tous  sens,  portant  des  grappes  bien 
detachees.   De  nouaison  tres  facile,  ses  grappes  demandent  un  ciselage  important. 

Un  peu  plus  tardif  que  le  Black  Alicante,  il  se  colore  apres  ce  dernier  et  n'en  prend 
jamais  la  teinte  noir  fonce ;  il  reste  plulol  rouge.  Son  grain  tres  serre  et  allonge  atteint 
la  taille  du  Black  Alicante  moyen.  Moins  suere  et  de  saveur  moins  fine,  il  est  en  revancbe 
plus  acide.  Gelte  acidite  lui  assure  une  saveur  relevee  au  bout  de  quelques  mois  de  conser- 
vation dans  les  cbambres  de  garde  en  bouteilles.  Son  raisin  est  ornemental,  mais  au 
lieu  d'avoir  une  rafle  tres  verte  faisant  ressortir  son  grain  noir,  celle-ci  est  leintee  de 
rouge  vineux  terne  et  ne  parait  pas  fraiche.  II  est  de  gout  anglais  ;  en  France  on  prefere 
le  Black  Alicante. 

DESCRIPTION.  —  Souche,  tres  vigoureuse;  tronc  gros;  eeorce  tres  grossiere  s'exfoliant, 
racines  semi  tracantes. 


BIBLIOGRAPHIE.  —A.-F.  Barron  :  Vines  and  Vine  culture  (4e  edition,  1900,  London). 
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Bourgeons,  gros,  aplatis  a  la  base,  coniques,  debourrant  tres  gros,  souvent  doubles,  tres 
cotonneux  ;  jeunes  feuilles  trilobees,  tres  duveleuses,  blanc  vert  en  dessus,  completement 
blanches  en  dessous  lant  elles  sont  lanugineuses;  jeunes  grappes  petites,  blanches. 

Rameaux,  longs,  gros,  ronds,  poussant  en  tons  sens,  plutot  eriges,  blanc  vert  a  1'elat 
herbace,  avec  stries  rouges;  ramifications  nombreuses  et  imporlantes ;  rameaux  aoutes 
acajou  clair,  avec  bandes  longitudinales  acajou  fonce  ;  merithalles  plutot  longs,  quelque 
peu  duveteux  ;  moelle  importante  ;  bois  dur  ;  noeuds  tres  prononces  ;  diaphragmes  tres 
apparents;  vrilles  peu  abondantes,  petites,  bi  ou  trifurquees. 

Feuilles,  tres  grandes,  rondes,  gondolees,  tres  epaisses,  quinquelobees ;  sinus  lateraux 
superieurs  tres  profonds,  aigus;  sinus  lateraux  inferieurs  peu  profonds;  sinus  petiolaire 
ferme  et  tres  profond,  les  bords  du  lablier  en  se  recouvrant  laissent  a  l'insertion  du 
petiole  une  ouverture  ovo'ide ;  limbe  legerement  bulle,  vert  fonce  et  glabre  a  la  face  supe- 
rieure,  blanc  et  tres  duveteux  a  la  face  inferieure;  poils  courts;  dents  normales  an  limbe, 
grandes,  irregulieres ;  nervures  blanches  non  saillantes  a  la  face  superieure,  carminees  a 
leur  naissance,  Ires  saillantes  et  grosses  en  dessous.  —  Petiole  aussi  long  que  la  feuille, 
gros,  robuste,  cylindrique,  rouge  carmine,  sans  sillon  avec  quelques  poils,  s'inserant  au 
limbe  en  faisant  avec  ce  dernier  un  angle  de  30  degres;  a  la  defeuillaison  la  feuille  prend 
une  teinte  jaune  paille,  avec  marbrures  rouges  tres  decoratives. 

Fruits.  —  Grappes,  tres  grosses,  serrees,  un  peu  courtes,  coniques,  munies  d'ailerons 
souvent  importants ;  pedoncule  trapu,  court,  rond,  peu  ligneux  a  la  malurite,  vert  teinte 
de  rouge;  ramifications  courtes  et  peu  nombreuses;  pedicelles  tres  courts,  gros,  verru- 
queux,  termines  par  un  bourrelet  tronc-conique  tres  lenticelle;  pinceau  court,  peu  impor- 
tant, vert  a  peine  teinte  de  rose,  tres  adherant  au  grain.  —  Grains,  tres  gros,  egalant 
ceux  du  Black  Alicante,  toujonrs  nettement  ovo'ides,  noir  rouge,  tres  pruines  ;  ombilic 
saillant  et  bien  indique,  tres  ferme  ;  peau  epaisse,  mais  plus  mince  que  celle  du  Black 
Alicante,  elastique ;  matiere  colorante  rouge  vif,  peu  abondante ;  pulpe  incolore,  chair 
croquante ;  jus  abondant,  peu  sucre,  acidule,  releve,  sans  gout  special;  pepins  gros,  avec 
chalaze  el  raphe  Ires  indiques,  au  nombre  de  2  a  3. 
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MUSCAT    B"    HOGG 


Observations.  — ■  D'apres  A>-F.  Barron,  ce  cepage  a  ele  obLenu  en  1869  d'un  semis 
de  la  ducbesse  de  Bucclench  par  M.  Pearson,  de  Chilwell,  qui  l'exposa  an  Comite  en 
1871  ou  il  recut  un  cerliiicaL  de  lre  classe.  D'epoque  de  malurile  moyenne,  c'est  le 
plus  petit  des  Muscats  de  forgage.  II  est  cultive  principalement  en  Angleterre,  est  rare 
en  Belgique  et  plus  encore  en  France. 

Peu  vigoureux,  ce  cepage  donne  des  sarments  petils  mais  tres  fructi  feres.  II  supporte 
la  taille  courte  et  se  conduit  en  cordons  ou  palmetles.  et  ses  sarments  portent  facilement  2 
a  3  grappes.  Son  debourrement  esl  maigre,  double  et  laisse  apparaitre  de  bonne  heure 
les  grappes  qui  se  detacbent  bien.  II  passe  vite  fleur  et  noue  facilement  sans  qu'on  ait 
besoin  de  l'entourer  de  precautions  speciales.  Sa  feuille  menue  donne  un  feuillage  tres 
peu  dense  qui  ne  necessite  pas  de  suppressions  de  feuilles  et  de  sarments;  les  pince- 
ments  sont  rares.  On  peul  maintenir  les  bras  porteurs  des  tailles  a  10  ou  25  centi- 
metres d'ecarlement.  Les  jeunes  pousses  sont  souples  el  ne  cassent  pas  facilement.  Le 
raisin  une  fois  noue  demande  un  ciselage  peu  abondant,  consistanl  a  supprimer  les  grains 
restes  petits  ou  verts.  II  redoute  la  grise,  peu  l'O'idium  et  craint  les  insecticides  a  base  de 
nicotine. 

Ce  Muscat  se  dore  bien,  et  il  reste  sur  souches  sans  craindre  la  pourriture,  car  sa 
grappe  est  peu  serree.  Les  grains  sont  Ires  adherants  et  ne  se  detachent  pas  pendant  la 
cueillette  ou  le  transport.  Leur  grosseur  atteint  avec  peine  celle  des  grains  moyens  de 
Frenkental,  aussi  la  grappe  depasse  rarement  un  poids  moyen  de  150  a  200  grammes. 
Ce  raisin,  tres  dore,  a  rafle  verte,  a  grains  moyens,  a  grappe  petite,  n'est  pas  tres 
ornemental,  mais  il  se  force  bien  et,  qualite  des  plus  meritoire  pour  un  Muscat,  noue 
tres  facilement;  on  peut  le  forcer  de  bonne  heure  afin  d'obtenir  du  raisin  musque  batif, 
car  ce  cepage  est  de  2e  epoque  de  maturite  et  murit  un  peu  avant  le  Muscat  d'Alexandrie. 
On  ne  peut  pretendre  faire  avec  lui  des  recoltes  de  poids  eleve  ;  mais,  dans  les  pays  septen- 
trionaux,  il  reussira  plus  facilement  que  le  Muscat  d'Alexandrie,  car  il  exige  durant  toute 
sa  vegetation  une  temperature  moins  elevee. 

En  resume,  le  Dr  Hogg  peut  rendre  de  reels  services  sous  le  climat  de  l'Anglelerre  ou 
de  la  Belgique  comme  Muscat  a  forcer.  En  France,  sous  un  climat  plus  chaud,  il  est  laisse 


BIBLIOGRAPHIE.   —  A.-F.   Bahron  :   Vines  and   vine  culture   ( 4e  edition,   t.ondon,    1900).  —    Ktienne 
Salomon  :  Catalogue  (Thomery,  1900). 
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Ires   en    arriere  par  le    Muscat  d'Alexandrie.   II   est  moins  musque   niais   Test   peut-etre 
plus  finement  que  ce  dernier,  dont  il  n'a  pas  la  pulpe  ferme  et  croquante,  ear  il  est  juleux. 

DESCRIPTION.  —  Souche,  de  vigueur  moyenne;  tronc  gros;  ecorce  sexfolianl  faeile- 
menl  en  lanieres  courtes  et  epaisses,  racines  moyennes. 

Bourgeons,  coniques,  a  ecailles  bien  marquees,  brun  acajou  fonce;  debourrement  petit, 
vert,  legerement  cotonneux  ;  jcunes  feuilles  enlieres  ;  sur  les  deux  faces,  vert  luisant, 
glabres;  grappes  peliles  el  Ires  detachers,  tres  ramifiees. 

Rameaux,  de  longueur  et  grosseur  moyennes,  ronds,  eriges  ;  ramifications  nombreuses  et 
greles;  rameaux  herbaces  vert  pale;  rameaux  aoutes  de  couleur  acajou  clair  mais  ponctues 
acajou  fonce ;  merithalle  plutot  court ;  moelle  pen  importante ;  bois  de  consistance 
moyenne ;  noeuds  aplatis  d'un  cote  mais  Ires  marques  a  rinsertion  des  feuilles  ;  dia- 
pbragmes  apparenls ;  vrilles  nombreuses,  longues  et  fines,  tres  ramifiees. 

Feuilles,  de  grandeur  moyenne,  a  bords  replies  en  dessus,  formant  trois  gouttieres  plus 
larges  que  longues,  peu  epaisses,  a  cinq  lobes,  les  deux  inferieurs  souvenl  absents;  sinus 
laleraux  superieurs  tres  profonds ;  sinus  laleraux  inferieurs  souvent  absents;  sinus 
petiolaire  en  V  profond  ;  limbe  a  peine  gaufre,  vert  fonce  luisant.  non  duveteux  a  la  face 
superieure,  face  inferieure  vert  pale,  terne,  avec  bouquets  depoils  cotonneux;  dents  aigues, 
normales,  tres  irregulieres,  avec  mucron  bien  indique ;  nervures  tres  saillantes  a  la  face 
inferieure,  renflees,  avec  ramifications  aplalies  vert  clair  a  la  face  superieure.  —  Petiole 
Ires  long,  plus  long  que  la  feuille,  gros,  cylindrique,  glabre,  tres  renfle  a  son  extremite 
avant  de  s'inserer  sur  une  large  surface,  de  grosseur  moyenne,  vert  fonce  luisant,  sillon 
absent,  glabre,  angle  du  limbe  60  degres ;  a  la  defeuillaison  la  feuille  reste  verte  longtemps, 
se  tacbe  de  blanc  et  lombe. 

Fruits.  —  Grappes,  inserees  an  niveau  des  2e,  3e  el  4e  noeuds,  sur-moyennes,  tres  ailees, 
a  ailerons  detaches,  cylindriques  ou  cylindro-coniques ;  pedoncule  long,  fort,  rigide,  vert, 
mais  dur  a  la  maliirile;  rafle  tres  ramifiee,  verte,  legerement  carminee,  ponctuee  acajou, 
pedicelles  renfles  et  verruqueux,  de  longueur  moyenne;  bourrelet  trapu  et  verruqueux  ; 
pinceau  peu  important,  blanc,  adherant  au  grain.  —  Grains,  de  grosseur  moyenne,  ronds 
regulierement,  pruine  abondanle  mais  peu  visible  et  s'enlevant  difficilement,  ferme;  peau 
de  couleur  terne,  puis  jaune  ou  cuivre  rouge,  epaisse,  elastique,  neclatant  pas;  pulpe  tres 
fondante,  non  croquante,  blanc  clair;  jus  tres  abondant,  peu  sucre,  bien  et  finement 
musque;  pepins  au  nombre  de  1  a  2,  a  bee  Ires  long,   chalaze  et  raphe  peu  marques. 
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MUSCAT    PEARSON 


Observations.  —  D'apres  A.-F.  Barron,  ce  Muscat  tardif  provient  d'un  croisement  de 
Black  Alicante  par  Ferdinand  de  Lesseps.  Ge  cepage,  qui  a  obtenu  en  1874  un  certilical 
de  lre  classe,  n'est  pas  aussi  cultive  qu'il  devrait  I'elre.  II  demande  une  chaleur  egale  au 
Muscat  d'Alexandrie  et  va  bien  dans  les  forceries  chaudes. 

Le  Muscat  Pearson,  tres  fruetifere,  se  contenLe  d'une  taille  courle  a  unoeil.  On  le  conduit 
de  preference  en  cordons  on  en  palmettes,  en  espacant  ses  coursons  de  20  a  25  centimetres. 
Lent  a  debourrer,  il  pousse  tout  d'un  coup  emeltanl  des  ramifications  nombreuses ;  pen 
vigoureux  dans  son  ensemble,  sa  soucbe  doit  etre  formee  tres  lentement,  sinon  il  se  degarnit 
facilement;  ses  coursons  se  palissent  bien  et  permettent  d'obtenir  des  souclies  regulieres. 
Les  fleurs  se  delachent  pen  d'un  feuillage  peu  important.  Les  failles  en  vert,  pincement 
et  suppression  des  entre-cceurs,  sont  indispensables  si  on  ne  veut  pas  avoir  une  souche 
buissonnante.  C'est  de  tons  les  Muscats  que  Ton  force  celui  qui  none  le  mieux  et  le  plus 
facilement.  Cetle  nouaison  trop  parfaite  oblige  a  un  ciselage  important  el  difficile  a  cause 
de  la  faible  longueur  des  ramifications  et  des  pedicelles. 

Comme  tous  les  Muscats,  il  ne  redoute  pas  la  chaleur,  et  le  soleil  ne  grille  ni  ses  fruits  ni 
ses  feuilles;  il  se  contente  aussi  de  peu  de  chaleur  et  est  moins  exigeant  sous  ce  rapport 
que  le  Muscat  d'Alexandrie.  II  redoute  peu  1'0'idium  et  est  sujet  a  la  grise,  mais  craint  les 
insecticides  a  base  de  nicotine. 

Ge  cepage  est  le  plus  tardif  des  Muscats,  on  pent  le  placer  a  la  4e  epoque  de  maturite 
de  Pulliat.  Les  grains  murissent  regulierement ;  il  n'en  est  pas  toujours  de  merae  des 
grappes  d'une  meme  souche.  Les  grains  ne  depassent  pas  comme  grosseur  ceux  du  Fran- 
kental  et  donnent  des  grappes  qui,  petites,  cylindriques  et  peu  volumineuses,  depassent 
difficilement  200  grammes.  Tres  dore  a  la  maturite,  avec  des  reflets  ivoirins,  ce  raisin  se 
conserve  tres  lard,  jusqu'en  decembre,  sur  souche  sans  eclater  ni  pourrir;  sa  peau  jaunit, 
se  fonce  et  devient  cuivre  rouge.  Sa  chair  est  tres  finement  musquee,  juteuse,  sucree,  non 
croquante.  Le  gout  musque  est  un  peu  moins  accentue  que  chez  le  Muscat  d'Alexandrie, 
mais  le  Pearson  a  l'avantage  sur  ce  dernier  d'etre  plus  tardif  que  lui  et  de  pouvoir  se 
conserver  sans  que  les  grains  les  plus  murs  se  rident.  On  ne  pent  esperer  avec  lui  faire  des 
poids  eleves  et,  il  ne  pent  concurrencer  le  Muscat  d'Alexandrie  que  dans  les  Forceries  les 
plus  septentrionales  oil  les  temps  brumeux  genent  la  nouaison  de  celui-ci. 


BIBLIOGRAPHIE.   —  A.-F.    Barron   :    Vines  and    vine  culture   f  4e  edition,   London,    1900).    —    Fn 
Salomon  :  Catalogue  (Thomery,   1900). 
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DESCRIPTION.  —  Souche,  de  vigueur  moyenne  ;  tronc  gros,  a  ecorce  se  detachant  en 
longues  lanieres. 

Bourgeons,  gros,  coniques,  renfles  a  leur  base,  a  ecailles  cotonneuses  bien  marquees; 
debourrement  petit,  blanchatre  ;  jeunes  feuilles  vert  clair,  a  3  lobes,  duveteuses,  avec 
petiole  lie  de  vin  ;  fleurs  pen  apparentes,  blanchatres,  avec  pedoncule  vineux. 

Rameaux,  de  longueur  moyenne,  gros,  semi-eriges;  rameaux  berbaces  verts,  laves  de 
rouge  vineux,  duveteux,  assez  ramifies;  rameaux  aoiites,  cafe  au  lait,  ponctues  de  brun ; 
merithalles  moyens  comme  longueur,  plutot  gros;  stries  peu  saillantes;  moelle  moyenne; 
bois  dur;  noeuds  renfles,  tres  marques;  vrilles  abondantes,  trifurquees,  blanc  vert,  coton-» 
neuses. 

Feuilles,  de  grandeur  moyenne,  arrondies,  aussi  larges  que  longues,  assez  epaisses; 
sinus  lateraux  superieurs  plus  profonds,  souvent  recouverts  par  les  lobes ;  sinus  lateraux 
inferieurs  a  peine  indiques,  le  limbe  est  replie  en  dessus  suivant  les  nervures  indiquanl 
trois  gouttieres ;  dents  normales  au  limbe,  ogivales,  terminees  par  un  mucron  brun  clair; 
nervures  non  saillantes  a  la  face  superieure,  vert  clair,  teintees  de  rose,  tres  saillantes  a  la 
face  inferieure,  blanc  vert,  duveteuses.  —  Petiole  court,  fort,  trapu,  vert,  avec  bandes 
vineuses,  araneeux,  avec  sillon  a  peine  indique,  vert  clair,  insere  a  120°;  a  la  defeuillaison 
les  feuilles  tres  persistantes  se  decolorent  completement  pour  devenir  blanc  paille. 

Fruits.  —  Grappes,  inserees  a  partir  du  2e  noeud,  au  nombre  de  2  et  3,  de  grosseur 
moyenne,  cylindro-coniques,  le  noeud  porte  fre(piemment  une  grappe  assez  longue ; 
pedoncule  fort,  court,  cylindrique,  duveteux,  ligneux  a  la  maturite;  rafle  verte  lavee  de 
rouge,  avec  ramifications  peu  importantes  ;  pedicelles  courts,  de  grosseur  moyenne,  ter- 
mines  par  un  bourrelet  verruqueux  rougeatre  ;  pinceau  presque  nul,  tres  adlierant  au 
grain.  —  Grains,  de  grosseur  moyenne,  inegaux ,  regulierement  ronds,  jaune  ambre, 
tres  pruines,  avec  ombilic  et  lenticelles  tres  marques,  fermes;  peau  peu  epaisse,  elas- 
tique,  souvent  rouge  cuivre ;  pulpe  tres  juteuse.  incolore  ;  jus  abondant,  tres  sucre, 
tres  et  finement  musque;  pepins  1  a  2,  moyens,  avec  bee  allonge. 

P.   Pacottet. 
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ALPHONSE    LAVALLEE 


Observations.  —  L1  Alphon.se  LavalUe  n'a  pas  de  synonyme.  II  semble  avoir  ete  oblenu 
par  un  pepinieriste  d'Orleans  vers  I860.  Dedaigne  en  France  malgre  sa  beaute,  il  a 
acquis  en  Angleterre  une  cerLaine  reputation.  II  est  a  cultiver  en  tres  petite  quantite ; 
il  n'est  pas  repandu  dans  les  Forceries  beiges  et  franchises. 

L'Alphonse  Lavallee  se  contente  d'une  taille  courte  a  1  on  2  yeux.  II  se  conduit  bien 
en  cordon  ou  en  palmette  a  la  condition  de  former  cbaque  annee  un  petit  nombre  de 
coursonnes  nouvelles.  Les  pincements  lui  sont  necessaires,  et  il  faut  espacer  sa  cbarpente 
trop  serree.  II  se  palisse  facilement  et  ne  casse  pas  malgre  un  bois  tres  moelleux.  L'incision 
annulaire  apres  la  nouaison  accroit  de  beaucoup  la  grosseur  de  son  grain  et  sa  precocite. 
II  none  moins  facilement  que  le  Frankental  et  le  ciselage  de  la  grappe  se  trouve  reduit  de 
ce  fait.  II  faut  du  reste  lui  laisser  bien  peu  de  grains  si  on  ne  veut  avoir  a  la  maturite 
une  grappe  trop  serree.  C'est  un  cepage  resistant  a  la  Grise,  a  1'Oidium;  la  Chlorose 
ne  l'atteint  pas  clans  les  sols  riches  en  calcaire  assimilable.  II  se  greffe  mal,  notamment 
sur  les  bois  durs  corame  l'Aramon  x  Rupestris. 

L'Alphonse  Lavallee  est  de  fin  de  1 ie  epoque  de  maturite  de  Pulliat,  c'est-a-dire  plus 
precoce  que  le  Frankental.  II  se  force  aussi  facilement  que  ce  dernier  et  ne  redoute  pas  la 
chaleur  seche  des  chaufTages  a  la  fumee.  La  grappe,  tres  ornementale,  a  des  grains  d'un 
bleu  intense  tres  pruine  que  fait  ressortir  davantage  une  rafle  vert  clair.  Le  grain  se 
colore  tout  d'un  coup  et  tres  irregulierement  dans  la  grappe;  il  est  tres  colore  avant 
d'etre  mur,  ce  qui  le  fait  cueillir  avant  sa  maturite  complete.  Peu  acide,  peu  Sucre,  son 
jus  est  neutre,  non  releve  et  sa  pellicule  a  une  saveur  herbacee  prononcee.  Ce  n'est  pas 
un  bon  raisin  a  manger;  il  se  conserve  bien  en  revanche  et  se  transporle  facilement. 
Cultive  en  pot,  il  vient  tres  bien;  son  joli  feuillage  large  et  abondant  rehausse  la  beaute 
du  fruit.  Yinifie,  il  donnerait  un  vin  sans  qualite. 

DESCRIPTION.  —  Souche,  Ires  vigoureuse ;  tronc  fort;  ecorce  s'enlevant  en  lanieres 
tres  longues,  se  detachant  facilement. 

Bourgeons,  a  bourgeonnement  vert,  duveteux ;  jeunes  feuilles,  parenchyme  et  nervures 
carmines  fortement ;  faces  superieure  et  inferieure  duveteuses. 

Rameaux,  longs,  gros,  semi-eriges,  peu  ramifies;  a  l'etat  herbace  verts  fonces,  avec 
bandes  longitudinales  lie  de   vin,   a  l'aoutement  acajou   fonce ;  merithalles  courts;  stries 
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fines;  moelle  tres  importante;  bois  tendre ;  nceuds  Ires  renfles,  avec  diaphragm  es  appa- 

rents;  vrilles  bifurquees,  fortes,  souvent  vein^es  de  carmin. 

Feuilles,  tres  grandes,  arrondies,  plus  larges  que  longu'es,  a  5  lobes  nettement  dessines; 
sinus  lateraux  superieurs  peu  profonds,  a  lobes  se  recouvrant ;  sinus  lateraux  inferieurs  a 
peine  indiques;  sinus  petiolaire  en  forme  de  lyre  bien  ouverte  ;  limbe  epais  non  gaufre; 
face  superieure  glabre,  vert  fonce  non  luisant;  face  inferieure  araneeuse,  vert  mat  plus 
clair,  poils  blancs  araneeux ;  dents  droites,  inegales,  en  deux  series ;  mucrons  blanchatres 
tres  accentues,  les  cinq  nervures  principales  Ires  apparentes  et  tres  saillantes  sur  le  1/3 
de  leur  longueur,  a  la  face  superieure  rouge  vineux  intense,  egalement  saillantes  en 
dessous.  —  Petiole  long,  de  grosseur  mojenne,  aminci  en  son  milieu,  renfle  a  ses  deux 
extremites,  le  sillon  absent  est  remplace  par  un  simple  aplatissement,  glabre,  insere 
a  plus  de  90°. 

Fruits.  —  Grappes,  inserees  a  la  base  du  sarment  du  2e  au  3e  noaud,  tres  grosses,  pou- 
vant  depasser  le  kilogr.,  cylindro-coniques,  tres  longues,  peu  larges;  ramifications  peu  nom- 
breuses,  peu  detachees,  sauf  les  ailerons  superieurs  quelquefois  tres  developpes ;  pedoncule 
tres  court,  presque  nul,  cylindrique,  trapu,  tres  vert,  rarement  teiute  de  rose,  dur  a  la 
maturite,  non  lignifie  ;  rafle  peu  developpee,  verle  ;  pedicelles  longs,  de  grosseur  moyenne  ; 
bourrelet  peu  prononce ;  pinceau  court,  non  colore,  tres  adherant  au  grain  qui  ne  se 
detache  pas  facilement.  —  Grains,  tres  gros,  ronds,  legerement  aplatis  aulour  de  Tombilic, 
de  forme  reguliere,  de  calibres  inegaux,  couleur  bleu  violet  fonce  mat;  pruine  tres  abon- 
dante,  ombilic  gros  et  tres  indique,  grain  tres  ferine;  peau  epaisse,  peu  elastique,  eclate 
quelquefois,  peu  riche  en  matiere  colorante ;  pulpe  charnue,  croquante,  ferme,  verte ;  jus 
moyennement  abondant,  peu  sucre,  peu  acide,  a  saveur  herbacee,  grossiere ;  pepins  au 
nombre  de  2,  generalement  gros,  cbalaze  et  raphe  a  peine  indiques. 
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RAUSCHLING 


Synonymie.  —  Melon  blanc,  Lyonnaise  blanche  (France,  d'apres  Stoltz).  —  Gros 
Fendant,  Grosser  Rauschling,  Offenbuhger  (Alsace).  —  Drutsch  (Palatinat).  —  Kloepfer, 
Klaffer,  Weisser  Rauschling,  Silber  Rauschling,  Ruschling,  Frankentraube  (Grand- 
Duche  de  Bade  et  a  Kaiserstuhl ) .  —  Guay  .iaune,  Buchelin  (canton  de  Vaud).  —  Weis- 
swelsch,  Zuriweiss  (Suisse  orientale  allemande).  —  Silberweiss,  Luttenberger,  Brauner 
Wurnberger,  Diviema,  Szrebo  bela  ( Autriche  et  Styrie). 

Observations.  —  Le  Riiuschling  blunc  est  un  vieux  cepage  qui  a  ele  decrit  par  Tragers, 
il  y  a  plus  de  trois  cent  cinquante  ans,  dans  son  herbier  sous  le  nom  de  Drutsch.  Gette 
variete  est  encore  aujourd'hui  repandue  dans  le  sud  de  l'Allemagne,  principalement  en 
Alsace  et  dans  le  Grand-Duche  de  Bade,  a  Otfenbourg  et  a  Kaiserstuhl.  On  la  trouve  aussi 
en  Suisse;  elle  diminue  cependant  constamment,  car  elle  pourrit  facilement  et  elle  eclate. 
C'est  de  ce  defaut  que  lui  viendrait  son  nom  de  Kloepfer,  mais  Trummer  conteste  cette 
origine. 

Le  Blauer  Rauschling  est  la  forme  noire  du  Rauschling,  dont  il  ne  differe  que  par  la 
couleur  des  grappes.  Ses  synonymes  sont :  Gelbholzer,  Schwarzer  Rauschling,  Schwarzer 
Kloepfer,  notamment  a  Kaiserstuhl  et  a  Heidelberg. 

D'apres  Babo,  a  Geneve,  le  Rauschling  blanc  est  confondu  avec  le  Weiss  Guledel  qui 
porte  aussi  le  nom  de  Fendant.  Remarquons  aussi  que  le  Rauschling  blanc  n'est  pas  iden- 
tique  a  YOrtlieber  (Knipperle),  qui,  d'apres  Stoltz,  est  nomine  pres  de  Colmar  Kleine 
Rauschling . 

Le  Rauschling  est  peu  exigeant  comme  sol  et  s'accommode  des  differentes  terres,  cepen- 
dant il  s'epuise  vite  dans  un  terrain  leger  et  sec.  D'apres  Babo,  il  s'adapte  aux  situations 
les  plus  diverses  et  prefere  la  plaine  et  les  terrains  compacts.  II  donne  des  rendements 
eleves ;  ses  grappes  abondantes,  surtout  dans  sa  jeunesse,  donnent  un  poids  considerable 
de  vendange.  On  le  conduit  indifferemment  en  taille  courte  ou  en  taille  longue,  mais  il 
prospere  surtout  dirige  en  argon  ou  a  taille  courte. 

Ce  cepage  est  utilise  parfois  comme  raisin  de  table,  mais  il  a  peu  de  valeur  car  il  se 
conserve  peu. 


BIBLIOGRAPHIE.  —  Von  Babo  :  Der  Weinstock  und  seine  Varietaten  (p.  141).  —  Von  Babo  etJ.  Metzger  : 

Die  Wein  und  Tafeltrauben  (p.  82).  —  Trummer  :  {Classification  (p.  99).  —  Stoltz  :  Ampelographie  rhenane 

p.    120).  —  Kohler  (p.  14).  —  H.   Goethe  :   Handbuch  der  Ampelographie  (p.  116).  —  Oberlin  (p,   71  j. 
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DESCRIPTION.  —  Souche,  forte,  puissante  ;  port  etale  ;  ecorce  grossiere  se  detachant 
facilement  en  grosses  lanieres. 

Bourgeons,  peu  saillants,  coniques  et  acumines,  brim  fonce,  blanc  laineux  a  la  pointe; 
bourgeonnement  cotonneux,  lave  de  rouge;  jeunes  feuilles  d'un  vert  clair. 

Rameaux,  cylindriques,  droits,  berbaces  vert  clair,  veines  de  rouge  et  quelquefois  laves 
entierement  de  rouge;  rameaux  aoutes  brim  clair,  a  reflets  Ires  faiblement  grisaille, 
ponclues  irregulierement  de  noir ;  stries  droites,  fines  et  regulieres;  noeuds  peu  saillants  et 
de  couleur  moins  foncee  que  le  bois;  merithalles  de  longueur  moyenne;  vrilles  greles. 

Feuilles,  grandes,  gondolees  et  bullees,  minces  mais  rigides,  a  bords  replies  en  dessous  ; 
de  forme  reguliere,  ronde,  elliptique,  formant  un  carre  que  prolonge  en  fer  de  lance  le 
lobe  terminal ;  de  couleur  vert  fonce  a  la  face  superieure,  vert  tirant  au  jaune  a  la  face 
inferieure ;  sinus  lateraux  superieurs  ouverts,  peu  marques,  arrondis  au  fond;  sinus 
lateraux  inferieurs  a  peine  indiques;  sinus  petiolaire  Ires  aigu,  profond,  etroit,  souvent 
ferme,  les  bords  du  limbe  laissent  quelquefois  en  se  recouvrant  une  ouverlure  au  fond  du 
sinus ;  nervures  petites,  saillantes  au  depart  du  petiole  sur  le  plan  du  limbe  contracts  et 
plisse,  rouges  principalement  cbez  les  feuilles  adultes,  rouge  carmine  chez  les  petites  et  les 
jeunes  feuilles,  cette  coloration  s'etend  aux  nervures  laterales ;  ces  nervures  a  la  face 
inferieure  sont  pourvues  de  poils ;  dents  courtes  et  larges  a  la  base,  irregulieres,  les  grosses 
dents  sont  recourbees  exterieurement,  les  petites  dents  sont  a  bords  droits;  mucrons  tres 
petits,  presque  imperceptibles.  —  Petiole  vert,  lave  de  rouge  fonce,  a  angle  obtus  avec  le 
limbe. 

Fruits.  —  Grappes,  moyennes,  serrees,  mais  parfois  assez  ladies,  souples  on  nmnies 
de  ramifications  courtes,  rarement  longues ;  pedoncule  moyen  ou  court,  fort,  plus  trapu 
au-dessus  du  noeud  qu'au-dessous,  non  rigide,  vert  clair,  non  ponctue,  lignifie  jusqu'au 
noeud  en  pleine  maturite ;  pedicelles  moyennement  longs,  de  grosseur  moyenne,  vert 
clair  et  finement  verruqueux,  faibles  au  point  d'attache  termine  par  un  bourrelet  renfle 
pourvu  de  fines  cotes  brunes.  —  Grains,  ronds,  de  grosseur  moyenne,  vert  clair,  veines, 
ponclues.  laves  fortement  de  gris  blanc;  ombilic  central,  petit,  peu  prononce ;  peau  mince, 
fine,  eclatant  facilement;  jus  aqueux,  pen  ricbe  comme  celui  de  TFlbling;  pepins  au 
nombre  de  deux,  generalement  brun  gris. 


R.   Goethe. 
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Synonymie.  —  Siranie  (Pulliat).  —  Serene,  Cirane,  Cerigne,  Cerene  (dans  la  region 
de  Romans).  —  Sereneze  de  la  Tronche  (vallee  superieure  du   Gresivaudan). 

Historique  et  aire  geographique.  —  A  notre  connaissance,  Pulliat  est  le  seul  ampelo- 
graphe  qui  ait  mentionne  le  Cirene.  En  rendant  compte  d'une  exposition  de  raisins 
organisee  a  Lyon  en  1872,  1'auteur  du  Vignohle  relate  que  <«  M.  le  vicomte  de  Sallemard, 
de  Peyrins,  pres  Romans  (Drome),  avait  adresse  des  grappes  sur  sarments  feuilles  d'une 
variete  de  vignes  dont  il  fait  grand  cas  et  qu'il  recommande  sous  le  nom  de  Gerigne  ou 
Cerene  ».  II  croil  que  le  Gerigne  est  synonyme  de  la  Se'renese,  de  Grenoble,  qui  est 
considered  comme  «  un  cepage  des  plus  fins,  des  plus  riches  en  sucre  et  des  plus  regulie- 
rement  fertiles  de  la  vallee  du  Gresivaudan  ». 

Dans  le  meme  rapport,  en  rendant  compte  de  l'excursion  ampelographique  faite  dans  les 
departements  de  ITsere  et  de  la  Drome,  Pullial  dit  qu'il  a  trouve  ce  cepage  sous  le  nom 
de  Siranie  chez  M.  Servan,  a  Beausejour,  et  il  pense  toujours  qu'il  s'agit  de  la  Serenese  de 
Grenoble.  D'ailleurs,  quelques  jours  apres  on  dut  lui  montrer,  en  effet,  a  La  Tronche, 
localite  voisine  de  Grenoble,  un  cepage  denomme  Sereneze,  qui  n'elait  autre  que  le 
Gerigne  du  vicomte  de  Sallemard  ou  le  Siranie  de  M.  Servan. 

Trois  ans  auparavant,  e'est-a-dire  en  1869,  Pulliat  avait  trouve  a  Tullins  la  Serene, 
cepage  tres  apprecie,  designe  aussi  sous  le  nom  de  Sereneze  et  qui  etait  absolument  different 
de  la  Sereneze  de  La  Tronche.  Mais,  comme  en  1872  il  ne  visita  pas  le  vignoble  de 
Tullins  et  qu'on  ne  lui  montra  pas  a  nouveau  le  Serene,  il  dut  penser,  ainsi  qu'en  temoigne 
le  compte  rendu  des  etudes  ainpelographiques  de  1872,  que  les  Siranie,  Cerigne,  Cerene, 
Sereneze  ne  formaient  qu'un  seul  et  unique  cepage.  C'est  qu'en  effet  le  nom  de  Sereneze 
etait  un  des  synonymes  des  cepages  examines  soit  en  1869,  soit  en  1872,  et  ces  varietes 
etaient  toutes  appreciees  pour  la  qualite  de  leurs  vins. 

Pulliat  toutefois  ne  devait  pas  longtemps  confondre  les  deux  Serenezes  et,  apres  les  avoir 
reunies  dans  ses  collections,  il  les  decrivait  toutes  les  deux  dans  ses  Mille  varietes.  L'une, 
qu'il  avait  recue  de  M.  Servan,  etait  decrite  sous  le  nom  de  Siranie,  —  c'est  le  Cirene  dont 
nous  nous  occupons  en  ce  moment  — ;  l'autre,  qui  lui  avait  ete  envoyee  de  l'lsere,  conser- 
vait  son  nom  de  Sereneze;  nous  la  designerons  Serene  de  Voreppe.  Malheureusement,  les 
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Mille  varietes  ne  contiennent  pas  la  synonymie  de  ces  cepages,  et,  com  me  leur  monographic 
n'a  pas  ete  faite  clans  le  Viynoble,  il  existe  encore  nne  grande  confusion  en  ce  qui  concerne 
les  cepages  appeles  Serene,  Cirene,  Serene,  Sereneze...,  ete.  ;  c'est  qu'en  effet  la  meme 
denomination  est  souvent  employee  pour  designer  les  deux  cepages  que  Pulliat  a  pourtant 
bien  separes,  et  que  Tun  et  l'autre  de  ces  cepages  portent  des  noms  differents,  suivant  les 
localites. 

Cest  ainsi  qu'un  viticulteur  distingue,  le  regrette  Calvat,  proprietaire  de  vignes  voisines 
de  celles  qu'avait  visitees  Pulliat  a  La  Tronche,  en  1872,  et  dans  lesquelles  on  lui  avait 
montre  le  Cirene  sous  le  nom  de  Sereneze,  faisant  grand  cas  de  ce  cepage,  la  repandu  en 
lui  maintenant  ce  dernier  nom.  Et,  actuellement  encore,  lorsqu'on  designe  dans  les 
environs  de  Grenoble  un  cepage  sous  le  nom  de  Sereneze  on  ignore  s'il  s'agit  du  Cirene  de 
Romans,  on  de  la  Serene  de  Voreppe  de  V  Ampelographie.  D'ailleurs,  a  part  Pulliat, 
aucun  autre  ampelographe,  que  nous  sachions,  ne  s'est  occupe  d'identifier  on  de  distinguer 
ces  cepages,  et  le  Congres  ampelographique  de  1874,  tenu  a  Grenoble,  s'est  borne  a 
deerire  la  Serene  sous  le  nom  de  Sereneze,  sans  indication  synonymique.  Les  membres 
de  ce  Congres  ignoraienl  certainement  que  ce  nom  etait  employe  a  La  Tronche,  a 
quelques  centaines  de  metres  du  lieu  des  seances,  pour  designer  line  autre  variete. 

L'etude  a  laquelle  nous  nous  sommes  livre  nous  a  permis  de  reconnaitre  comme  Pulliat 
deux  types  bien  distincts,  qui  auront  chacun  leur  monographie  speciale.  Nous  avons  pu 
aussi  identifier  le  Siranie  des  Mille  varietes  avec  la  Sereneze  de  Calvat  que  nous  examinons 
maintenant.  Nous  n'adopterons  pas,  neanmoins,  Tun  de  ces  derniers  noms  parce  que  le 
premier  est  ties  peu  usite  et  que  le  second  a  ete  employe  par  Pulliat,  par  le  Congres 
ampelographique  de  1874  et  par  un  grand  nombre  de  viticulteurs  pour  designer  un  autre 
cepage.  Nous  prendrons  celui  de  Cirene,  qui  est  le  nom  adopte  a  Romans,  region  dans 
laquelle  ce  cepage  est  le  plus  repandu  el  parait  le  plus  anciennement  cultive.  Afin 
d'eviter  toute  confusion  avec  les  autres  denominations  nous  ajoutons  le  nom  de  cette  ville. 
Ainsi  que  nous  l'a  indique  M.  A.  Giraud,  president  du  syndicat  agricole  de  Romans, 
qui  nous  a  donne  de  precieux  renseignements  sur  le  Cirene,  ce  cepage  est  cultive  depuis 
un  temps  immemorial  dans  la  region  de  Romans,  mais  on  ne  connait  rien  sur  sa  veritable 
origine. 

Le  Cirene  occupe  line  place  assez  importante  dans  les  vignobles  de  la  region  de  Romans, 
a  cole  du  Durif  qui  s'y  est  beaucoup  repandu  dans  ces  dernieres  annees ;  on  le  retrouve 
en  outre  dans  les  cantons  voisins  de  Rourg-de-Peage  et  de  Saint-  Donal.  II  est  aussi  cultive 
a  La  Tronche  (Isere),  ainsi  que  nous  le  mentionnons  plus  haut,  et  a  ete  repandu  dans 
quelques  vignobles  de  la  vallee  du  Gresivaudan.  On  le  trouve  encore  dissemine  sur 
d'autres  points  des  departements  de  la  Drome  et  de  ITsere,  mais  jamais  comme  cepage 
principal.   L'aire  geographique  du  Cirene  n'esl  done  pas  tres  etendue. 

Ampelographie  comparee.  —  Le  Cirene  est  un  cepage  assez  bien  caraclerise  par  son 
bourgeonnement  blanchatre,  ses  feuilles  dun  beau  vert  clair,  trilobees,  mais  sans  inter- 
ruption de  dents  dans  les  sinus  lateraux,  ses  raisins  pas  tres  serres,  d'un  rouge  fonce  tirant 
sur  le  noir  de  fumee,  et  ses  sarments  d'un  jaune  cannelle.  Ce  n'est  que  par  suite  des 
diverses  denominations  sous  lesquelles  il  a  ete  designe  et  qui  ont  ete  donnees  a  un  autre 
cepage  de  ITsere,  la  Serene  de  Voreppe,  que  des  confusions  ont  pu  se  produire  a  son  sujet. 
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La  difference  entre  ces  deux  cepages  est  tres  netle  ;  ce  dernier  a,  en  effet,  un  bourgeonne- 
ment  tirant  sur  le  grenat,  des  feuilles  d'un  vert  jaunatre  et  a  sinus  petiolaire  tres  ouvert. 
Ajoutons  aussi  qirau  point  de  vue  cultural,  el  surtout  en  ce  qui  concerne  l'accessibilite  an 
Mildiou,  il  y  a  une  difference  considerable  entre  le  Cirene  de  Romans  et  la  Serene  de 
Voreppe.  Tandis  que  le  premier  ne  crainl  pas  beaucoup  le  Mildiou,  le  second  est  certai- 
nement  le  cepage  le  plus  sensible  a  cette  maladie. 

Culture  et  vinification.  —  Les  premiers  bourgeons  des  rameaux  du  Cirene  sont  fructi- 
feres,  de  sorte  qu'on  peut  le  tailler  a  court  bois ;  c'est  d'ailleurs  la  taille  qu'on  lui  applique 
generalement  dans  la  region  de  Romans;  cependant  M.  A.  Giraud  le  taille  a  long  bois  et 
en  obtient  d'excellenls  resultats.  Le  Cirene  est  un  cepage  fertile  qui  produit  regulieremenl ; 
il  reussit  tres  bien  au  greffage  et  son  affinile  pour  les  porle-greffes  americains  est  bonne. 
Avant  l'invasion  pbylloxerique  il  elait  plante  surtout  dans  les  terrains  legers,  sablonneux. 
Son  debourrement  est  plutot  lardif  el  sa  malurile  est  de  2e  epoque  tardive. 

II  est  peu  expose  au  Mildiou,  mais  il  est  assez  accessible  a  l'Oidium.  II  off're  par  contre 
une  bonne  resistance  a  la  pourrilure. 

Le  Cirene  donne  un  vin  assez  delieat,  bien  superieur  a  celui  du  Durif  avec  lequel  il  est 
souventassocie  a  Romans.  Son  vin  se  conserve  bien  et  il  acquierl  de  la  qualite  en  vieillissant. 

DESCRIPTION.  —  Souche,  vigoureuse ;  Ironc  fort;  ecorce  se  detacbant  en  lanieres 
assez  larges. 

Rourgeons,  assez  gros,  coniques,  a  ecailles  fortes  d'un  brun  violace  fonce;  bourgeon- 
nement  duveteux,  d'un  blanc  grisatre. 

Rameaux,  assez  allonges,  droits,  cylindriques,  d'un  diametre  moyen,  ayant  lorsqu'ils 
sont  aoutes  une  leinte  jaune  cannelle;  stries  grossierement  delimitees,  larges;  nceuds 
renfles,  vrilles  fortes  et  longues,  bifurquees. 

Feuilles,  sur-moyennes,  plus  larges  que  longues,  trilobees,  assez  epaisses,  souples ;  les 
trois  lobes  superieurs  sont  bien  marques  mais  les  sinus  laleraux  ne  sont  generalement  pas 
tres  profonds  et  ils  presenlent  des  dents  sur  toute  leur  etendue;  sinus  basilaire  en  forme 
de  lyre,  assez  ouvert;  limbe  un  peu  tourmente,  legerement  bulle  ,  face  superieure  d'un 
beau  vert  clair ;  face  inferieure  d'un  vert  tendre,  presque  glabre,  a  peine  existe-t-il  un 
leger  duvet  araneeux  sur  le  parenchyme  et  pileux  sur  les  nervures  ;  dents  irregulieres, 
obtuses,  assez  profondes,  avec  mucrons  peu  developpes.  —  Petiole  sous-moyen  comme 
longueur  et  diametre,  prenant  une  legere  coloration  rouge. 

Fruits.  —  Grappes,  se  developpant  a  la  base  des  rameaux,  de  dimension  moyenne, 
plutot  courtes,  larges,  ailees  et  lacbes  ;  pedoncule  court,  pas  tres  gros,  mais  tres  resis- 
tant; rafle  d'un  vert  tendre  bien  net;  ramifications  longues;  pedicelles  assez  greles ; 
bourrelet  peu  prononce.  —  Grains,  moyens,  spheriques  ou  vaguement  ellipso'i'des ,  de 
plusieurs  dimensions;  cbair  assez  ferme,  bien  juleuse,  sucree  et  a  saveur  bien  relevee  ; 
peau  assez  epaisse,  elastique,  prenant  une  teinte  d'un  rouge  fonce  tirant  sur  le  noir  de 
fumee,  avec  une  pruine  tres  abondante. 

L.   Roucier. 
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Synonymie.  —  Serene,  Serene,  Cerenese,  Serenkse,  Sirene,  Serine  (Isere),  Sereneze. 

Historique  et  aire  geographique.  —  La  Serene  parait  avoir  ete  cultivee  de  tout  temps 
dans  la  vallee  du  Gresivaudan.  Gependant  A.  Gras,  qui  constate,  en  1846,  que  ce  plant 
esl  tres  repandu  dans  rairondissement  de  Grenoble,  rapporle  l'opinion  des  viticulteurs 
de  eette  region  d'apres  laquelle  ce  plant  serait  originaire  de  Bourgogne.  Cette  opinion 
ne  semble  pas  fondee,  car  si  la  Serene  avait  existe  a  un  moment  donne  clans  cette  province 
elle  y  aurait  certainement  ete  signalee.  C'esl  probablement  la  qualite  de  son  vin  qui  a  fait 
penser  que  la  Serene  provenait  des  vignobles  de  cette  province  reputee. 

Pulliat,  en  rendant  comple  de  son  voyage  ampelographique  en  Dauphine  en  1872, 
rapporte  qu'il  a  trouve  la  Sereneze  a  La  Tronche  el  qu'il  la  croit  identique  a  la  Serene  ou 
Sereneze  quon  lui  avail  montree  trois  ans  auparavant  dans  les  vignobles  de  Tullins.  En 
realile,  la  Sereneze  de  La  Troncbe,  ainsi  que  nous  l'avons  etabli  dans  la  monographie  du 
Cirene  de  Romans,  n'avait  que  le  nora  de  commun  avec  la  Sereneze  de  Tullins.  Pulliat 
d'ailleurs  ne  fit  qu'emettre  cetle  hypothese  au  sujet  de  ridentiticalion  des  Serene,  Siranie 
et  Sereneze,  et  il  se  reservait  d'etudier  ces  cepages  dans  ses  collections  afin  de  pouvoir 
resoudre  la  question  de  synonymic 

Cette  etude  lui  permit  en  eiFet  d'etablir,  dans  ses  Mille  varie'tes,  la  distinction  entre  la 
Sereneze  qu'il  avait  vu  en  1869  et  celle  de  1872.  II  adopta  pour  le  Cerigne  et  Sereneze  de 
La  Tronche  la  denomination  de  Siranie  et  conserva  celle  de  Sereneze  pour  designer  la 
Sirene  ou  Sereneze  de  Tullins.  Comme  on  le  voit,  la  distinction  des  deux  cepages  etait 
bien  faite,  mais  sans  aucune  indication  synonymique.  Au  Congres  ampelographique  de 
Grenoble,  en  1874,  la  Serene  est  presentee  et  decrite  sous  le  nom  de  Sereneze,  mais  on 
ne  s'occupe  pas  de  1'identifier  ou  de  la  distinguer  du  Cirene  de  Romans;  on  a  voulu 
seulement  etablir  la  difference  qu'elle  presentait  avec  la  Syruh,  appelee,  dans  certaines 
parties  de  lTsere,  Serine  ou  Sereine,  noms  du  cepage  dont  nous  nous  occupons  en  ce 
moment. 

Pulliat  avant  decrit  la  Serene  sous  le  nom  de  Sereneze,  et  Calvat,  un  viticulteur  estime 
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des  environs  de  Grenoble,  ayant  repandu  le  Cirene  sous  le  nora  de  Sereneze  de  La 
Tronche,  il  existe  encore  a  1'heure  actuelle,  ainsi  que  nous  l'avons  deja  mentionne,  une 
grande  confusion,  dans  l'lsere,  an  sujel  de  ces  cepages  portant  le  merae  noin.  C'est 
pour  bien  etablir  leur  dislinction  que  nous  n'adoptons  pas  les  noms  de  Serenese  el 
Sereneze  qui  ont  ete  employes,  (ant  par  Pulliat  que  par  le  Congres  ampelographique  de 
1874,  et  que  nous  conservons  l'appellahon  d'Albin  Gras,  qui  est  encore  en  usage  d'ail- 
leurs,  dans  le  Bas-Gresivaudan  oil  ce  cepage  est  le  plus  repandu.  Et  afin  d'eviter  toule 
confusion  nous  ajoutons  a  son  nom  celui  de  Voreppe,  l'une  des  communes  dans  lesquelles 
la  Serene  est  tres  cultivee. 

La  Serene  est  un  cepage  essentiellement  dauphinois;  il  occupe  une  place  relativement 
imporlante  dans  les  vignobles  du  Bas-Gresivaudan,  c'est-a-dire  dans  la  partie  de  la  vallee 
de  l'lsere  qui  s'etend  de  Grenoble  a  Tullins  ;  mais  on  la  trouve,  en  plus  ou  moins  grande 
proportion,  dans  presque  toutes  les  autres  regions  viticoles  de  l'lsere  et  de  la  Drome. 
Par  suite  de  sa  Ires  grande  accessibilile  an  Mildiou  elle  perd  plutot  du  terrain,  meme. 
dans  les  milieux  oil  elle  etait  le  plus  cultivee. 

Ampelographie  comparee.  —  La  Serene  est  un  cepage  bien  caraelerise  par  son  bour- 
geonnement grenat,  ses  feuilles  a  lobes  bien  acuminees,  d'aspecUin  peu  vernisse,  a  teinte 
claire  brillanle,  el  ses  grappes  allongees  el  pen  serrees,  a  grains  d'un  rouge  bien  net. 

Bien  qu'on  designe  aussi  ce  plant  sous  les  noms  de  Serene,  Cirene.,  Sereneze,  Cerenese, 
appliques  an  Cirene  de  Romans,  il  n'y  a,  nous  l'avons  vu,  aucune  ressemblance  entre  ces 
cepages.  Le  synonyme  de  Serine  etant  egalement  celui  de  la  Syrab,  on  a  aussi  confondu  ces 
deux  cepages  qui  cependant  sont  bien  dissemblables  au  point  de  vue  ampelographique 
comme  au  point  de  vue  cultural.  La  Syrah  a  en  effet  un  bourgeonnement  plus  blanchalre, 
avec  une  bordure  rosee  sur  les  jeunes  feuilles,  mais  non  a  teinle  generate  grenat  comme 
celui  de  la  Serene.  Les  feuilles  de  la  Syrab  sont  d'un  vert  plus  sombre  et  elles  ont  un 
duvet  araneeux  sur  les  nervures  qu'on  ne  trouve  jamais  sur  celles  de  la  Serene.  Charles 
Rouget  a  note  que  la  Serene  avail  plus  dun  rapport  avec  YArgant  du  Jura,  mais  ce  dernier 
se  distingue  nettement  par  son  bourgeonnement  dun  vert  ties  clair  et  ses  feuilles  profon- 
dement  sinuees  et  a  sinus  petiolaire  etroit  ou  ferme. 

La  Serene  est  susceptible  de  donner  lieu  a  des  variations  assez  grandes  parmi  lesquelles 
il  convient  d'indiquer  le  duvet  de  la  face  inferieure  des  feuilles.  Celui-ci  est  quelque- 
fois  absent  et  la  feuille  esl  glabre ;  dans  d'autres  souches  il  est  au  contraire  relativement 
abondant.  La  grappe  peut  aussi  elre  plus  ou  moins  serree  ou  lache.  Cependant  on  n'a 
jamais  cherche,  que  nous  sachions,  a  selectionner  des  formes  speciales  de  Serene  pour  en 
faire  des  varietes  particulieres.  La  Serene  est  un  cepage  a  debourrement  tres  tardif  et  a 
maturite  de  2e  epoque  tardive. 

Culture  et  vinification.  —  Les  premiers  bourgeons  des  rameaux  de  la  Serene  ne  sont 
pas  absolument  infertiles,  mais  ce  cepage  ne  peut  donner  une  production  normale  que 
lorsqu'il  est  taille  a  longs  bois.  Dans  le  Bas-Gresivaudan ,  oil  sa  culture  est  le  plus 
repandue,  il  est  conduit  en  hautin  ou  en  treillage  et  soumis  a  la  taille  longue.  Sa  vigueur 
n'est  que  moyenne  et  il  demande  des  sols  riches  pour  pouvoir  durer  longtemps;  clans 
les  sols  maigres  il  degenere  rapidement ;  il  convient  de  le  greffer  sur  un  porte-greffe 
vigoureux,  de  preference  sur  Rupestris  ou  un  de  ses  hybrides,  si  on  doit  le  conduire  a 
grand  developpement. 
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La  Serene  est  iin  cepage  moyennement  fertile,  a  production  assez  reguliere.  II  est  peu 
accessible  a  l'Oidium,  mais  il  est  par  contre  un  des  cepages  francais  les  plus  exposes  au 
Mildiou  ;  cultive  le  plus  souvent  dans  des  bas  fonds  plus  bu  moins  humides,  il  est  difficile 
de  le  defendre  contre  cette  maladie.  A  debourrement  tres  tardif,  il  offre  une  grande  resis- 
tance aux  gelees  d'biver  et  c'est  en  raison  de  sa  robustilite  qu'il  a  de  tout  temps  occupe 
une  place  assez  large  dans  les  parties  basses  des  vallees  de  l'lsere  exposees  aux  intemperies. 

La  Serene  est  un  des  cepages  daupbinois  qui  donnent  les  meilleurs  vins,  peut-elre  meme 
est-ce  celui  qui  donne  le  meilleur  vin  de  tous.  Le  Persan,  qui  seul  peut  lui  etre  compare, 
produit  un  vin  susceptible  de  vieillir  plus  longlemps  et  d'alteindre  un  bouquet  plus 
prononce,  mais  celui  de  la  Serene  est  plus  vite  en  etat  d'etre  consomme.  II  est  bien  fruite, 
d'une  belle  couleur  vermeille  el  possede  un  parfum  des  plus  agreables  au  bout  dun  an  ou 
deux.  Ce  n'esl  pas  evidemment  un  tres  grand  vin,  mais  c'est  certainement  un  bon  vin  ou 
meme  un  grand  ordinaire. 

DESCRIPTION.  —  Souche,  de  moyenne  vigueur,  port  erige  ;  a  ecorce  reguliere,  assez 
adberente,  se  delaehant  en  lanieres  tres  fines. 

Bourgeons,  moyens,  d'un  roux  blanchalre ;  bourgeonnement  d'un  grenat  clair  rappelant 
celui  du  Cbasselas ;  jeunes  feuilles  munies  d'un  duvet  clair  meme  sur  les  nervures  et 
prenant  vite  la  teinte  grenat  qui  les  caracterise ;  grappes  de  fleurs  se  developpant  de  bonne 
heure  ayant  un  leger  duvet  et  prenant  vite  une  teinte  grenat. 

Rameaux,  plutot  courts,  de  diametre  moyen,  legerement  aplatis  et  sinueux ;  a  l'etat 
herbace  d'un  vert  tres  clair  lave  de  rouge  vineux,  prenant  une  teinte  noisette  avant 
l'aoutement  el  finalement  d'un  rouge  acajou;  meritballes  courts,  finement  stries,  avec 
bandes  plus  colorees ;  diaphragmes  assez  epais,  bi-concaves ;  vrilles  bifurquees,  minces. 

Feuilles,  de  dimension  moyenne,  un  peu  plus  longues  que  larges,  lisses,  trilobees,  avec 
sinus  lateraux  assez  prononces,  les  trois  lobes  sont  bien  acumines  et  assez  allonges;  sinus 
petiolaire  toujours  largment  ouvert  en  V;  face  superieure  d'un  vert  clair  jaunatre,  brillant; 
face  inferieure  quelquefois  glabre  ou  bien  munie  d'un  duvet  assez  abondant  et  bien 
pileux,  laissant  cependant  toujours  voir  l'epiderme  de  la  feuille  qui  est  d'aspect  vernisse ; 
denls  allongees,  aigues  et  bien  acuminees.  —  Petiole  court,  cylindrique,  d'un  vert  clair 
se  lavant  de  rose ;  a  la  fin  de  l'ete  les  feuilles  prennent  une  teinte  grenat  a  la  peripberie,  qui 
s'etend  progressivement  vers  l'interieur  et  finit  souvent  par  recouvrir  la  plus  grande  partie 
de  la  surface  au  moment  de  la  defeuillaison. 

Fruits.  —  Grappes,  inserees  a  partir  des  4e  et  5e  bourgeons,  de  moyenne  dimension  ou 
meme  petites,  tronconiques,  assez  longues,  etroiles;  pedoncule  grele,  allonge;  rafle  verte, 
grele ;  ramifications  pas  tres  longues.  —  Grains,  de  plusieurs  dimensions,  moyens  ou  meme 
sous-moyens,  globuleux  ;  cbair  un  peu  molle,  bien  sucree,  un  peu  astringente,  a  saveur 
bien  relevee  ;  peau  mince,  d'un  rouge  grenat  bien  fonce,  avec  pruine  abondante  ;  stigmate 
bien  apparent  et  persistant. 

L.   Hougier. 
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BLAVETTE 


Synonymie.  —  Blavet  (Cte  de  Rovasenda). 

Observations.  —  La  Blavette  est  un  cepage  qui  parait  avoir  ete  cultive  de  lout  temps 
dans  la  region  d'Aubenas  (Ardeche).  Pulliat  seul,  a  notre  connaissance,  s'en  est  occupe. 
Dans  son  Rapport 'sur  les  etudes  ampelographiques  faites  en  1872,  il  se  borne  a  le  signaler 
en  disant  que  c'esL  «  une  variele  de  malurite  tardive,  restant  toujours  d'un  rouge  clair  ». 

C'est  surtout  dans  les  calcaires  jurassiques,  appeles  grads,  de  la  region  d'Aubenas  que 
la  Blavelte  etait  cultivee  avant  l'invasion  phylloxerique.  Sauf  dans  quelques  vignobles  des 
communes  de  Saint-Julien  de  Serres,  Ucel,  Aubenas,  Vesseaux,  ou  elle  formait  la  base 
de  l'encepagement,  elle  a  Lou  jours  ete  considered  comme  cepage  d'assortiment.  En  raison 
de  la  resistance  qu'elle  oppose  a  l'Oi'dium,  elle  a  joui  d'une  certaine  vogue  vers  1855, 
an  moment  oil  cette  maladie  sevissait  avec  une  tres  grande  intensite.  Depuis  l'invasion 
phylloxerique,  son  importance  semble  avoir  plutot  diminue. 

La  Blavette  est  un  cepage  parfaiLement  defini  el  que  Ton  ne  pent  guere  conl'ondre 
avec  les  autres  varietes  cultivees  dans  la  region.  Elle  est  caracterisee  essentiellement  par 
des  feuilles  quinquelobees,  avec  un  duvet  tres  abondant  a  la  face  inferieure  et  des  grappes 
a  grains  restant  toujours  d'un  rose  plutot  clair  a  la  maturite.  Son  debourrement  a  lieu  a 
une  epoque  moyenne  et  sa  maturite  est  presque  de  3e  epoque. 

Les  premiers  bourgeons  de  la  Blavelte  sont  fructiferes,  de  sorte  qu'elle  peut  Ires  bien 
etre  taillee  a  court  bois.  Elle  vient  bien  dans  tous  les  lerrains  lorsqu'elle  n'esl  pas  greffee, 
mais  c'est  surtout  dans  les  sols  calcaires  qu'elle  se  developpe  le  mieux.  G'est  un  cepage 
tres  productif,  dont  le  rendement,  dans  la  region  d'Aubenas,  peut  presque  rivaliser  avec 
celui  de  l'Aramon ;  elle  aoute  de  bonne  heure  et  supporte  bien  les  froids  de  l'hiver. 

Ainsi  que  nous  l'avons  dit,  la  Blavette  est  douee  d'une  grande  resistance  a  rOi'dium  et 
son  accessibilite  an  Mildiou  est  moyenne. 

La  pellicule  des  grains  de  Blavette  etant  mince  et  restant  toujours  d'un  rouge  clair, 
son  vin  est  pen  colore;  il  est  leger,  petillant  et  agreable  a  boire.  On  obtient  un  tres  bon 
resultat  en  melangeant  ses  raisins  avec  ceux  du  Pougnet  avec  lequel  elle  est  souvent 
associee. 


BIBLIOGRAPHIE.  —  V.  Pulliat  :  Rapporl  sur  les  eludes  ampelographiques  faites  en  1872;  Mille  varietes 
de  vignes. 
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DESCRIPTION.  —  Souche,  vigoureuse,  a  tronc  fort;  ecorce  se  detachant  en  grandes 
lanieres. 

Bourgeons,  mo)  ens,  allonges,  pointns,  souvent  doubles,"  reconverts  d'ecailles  d'un  rouge 
vineux. 

Rameaux,  plutot  courts,  d'un  diametre  moyen,  sinueux  ;  a  l'etat  herbace,  laves  d'un 
rouge  vineux  ;  prenant  a  l'aoutenient,  qui  est  assez  precoce,  line  teinte  noisette ;  presque 
eylindriques,  a  peine  canneles,  avec  saillies  etroites ;  merithalles  courts,  tres  irreguliers 
comme  longueur;  noeuds  un  peu  comprimes. 

Feuilles,  moyennes,  presque  aussi  longnes  que  larges,  minces  et  ne  resistant  pas  tres  bien 
au  froissement,  a  parenchyme  delicat ;  quinquelobees,  les  lobes  sont  tres  allonges,  bien 
pointus;  sinus  lateraux  superieurs  prot'onds,  etroils  en  V,  les  inferieurs  assez  profonds, 
tous  fermes  ;  sinus  petiolaire  ferine,  profond,  avec  bords  snperposes  ;  limbe  tourmente  et 
prenant  souvent  la  forme  en  entonnoir,  un  peu  bulle;  face  superieure  d'un  vert  fonce ; 
face  inferieure  munie  d'un  duvet  blanc  roussatre  assez  abondant;  nervnres  envinees  sur 
une  grande  partie  de  leur  parcours.  —  Petiole  moyen,  prenant  en  ete  une  leinte  vineuse; 
les  feuilles  se  colorenl  en  automne  en  jaune  vineux  et  elles  se  dessecbent  assez  rapidement, 
ce  sont  celles  qui  tombent  les  premieres  avant  l'hiver. 

Fruits.  —  Grappes,  inserees  a  partir  du  3e  bourgeon,  moyennes,  irregulierement 
cylindro-coniques,  ailees,  assez  serrees ;  pedoncule  plutot  long,  la  premiere  ramification  est 
souvent  une  vrille  qui  porte  quelquefois  un  on  plusieurs  grains;  pedicelles  greles,  pas 
tres  allonges.  —  Grains,  moyens,  globuleux  ;  chair  molle,  bien  juteuse,  un  peu  astrin- 
gente;  peau  prenant  d'abord  une  teinte  violette  qui  se  fonce  davantage  mais  qui  ne 
devient  jamais  tres  foncee. 


L.   Rougier. 
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TINTA   GARVALHA  DU   DOURO 


Historique  et  aire  geographique.  —  Ce  cepage  portugais  n'a  pas  de  synonymes,  mais, 
par  conLre,  il  est  deux  cepages  qui  portent  le  meme  nom,  dou  de  grancles  difficultes,  car 
en  parlant  de  Tun  on  nest  pas  d'accord  sur  les  caracteres  de  l'autre,  et  ceux  qui  etudient 
un  des  deux  cepages  peuvent  se  trouver  en  contradiction.  C'est  ce  qui  nous  est  arrive  et 
nous  avons  du  etudier  les  deux  varietes  separement  afin  de  les  distinguer  dans  YAmpe- 
lographie,  car  il  existe  une  Tinta  Carvalha  au  Douro  et  une  Tinta  Carvalha  a  Traz-os- 
Montes  qui  n'ont  entre  elles  aucune  ressemblance. 

La  vraie  Tinta  Carvalha,  cependant,  qui  a  ete  decrite  par  le  vicomte  de  Villa  Maior, 
dans  son  Douro  illustrado,  est  reellement  celle  qui  existe  au  Douro,  mais  son  hisloire 
resle  tout  a  fait  ignoree  :  elle  peut  eonsequemment  etre  aussi  bien  une  importation  qu'une 
obtention  par  le  semis  dans  le  pays.  Plusieurs  proprietes  du  Douro  soul  connues  sous  le 
nom  de  Quinta  das  Carvalhas,  et  nous-memes  possedons  un  petit  domaine,  dans  les  alen- 
tours  de  Castedo,  denomme  simplement  Carvalhas.  Or,  comme  eu  Portugal  fort  souvent 
les  cepages  prennent  les  noras  des  proprietes  ou  ils  existent  d'abord  et  d'oii  ils  ont  ete 
propages,  il  est  tres  probable  que  la  Tinta  Carvalha  a  ete  une  obtention  ou  importation 


BIBLIOGRAPHIE.  —  Antonio  Gyrao  :  Tratado  Iheorico  e  pratico  da  agricultura  das  vinhas  (p.  xn, 
1822).  —  Baron  de  Forrester  :  The  Oliveira  Prize-Essay  on  Portugal  (p.  80,  1853).  — Vicomte  de  Villa 
Maior  :  Preliminares  da  ampelographia  e  cenologia  do  paiz  vinhateiro  do  Alto  Douro  (pp.  178,  193, 
1865);  Segunda  memoria  sobre  os  processos  de  vinificacao  (p.  5,  1867);  Manual  de  Viticulture  Pratica 
(p.  490,  1875);  Douro  Illustrado  (p.  180,  1876);  Jornal  Official  de  Agricultura;  Escola  Ampelographica 
do  Jardim  Botanico  de  Coimbra  (p.  605,  1877);  0  Institute-  (p.  24,  1879).  —  Ferreira  Lapa  :  Bevista  da 
Agricultura  na  Exposicao  Universal  de  Paris  de  1878  (p.  195,  1879);  Vinicultura  Portugueza  in  Jornal  de 
Horticultura  Pratica  (p.  129,  1875).  —  Manuel  Bodrigues  Gondim  :  Colleccao  de  documentos  ofTiciaes, 
memorias  e  noticias  acerca  da  agricultura  (p.  59,  1882).  —  Antonio  Carlos  Pinto  de  Lemos  :  Portugal  : 
Noticias  acerca  dos  seus  vinhos  (p.  175,  1888).  —  Dr.  Joaquim  Pinheiro  dAzevedo  Leite  :  Boletim  da 
Direcclio  Geral  de  Agricultura  (p.  661,  1889).  —  Albino  de  Souza  Bebello  :  Boletim  da  Direccao  Geral 
de  Agricultura  (1889,  |>.  664,  et  pp.  1223,  1224,  1890).  —  Bodrigues  Gondim  :  Belatorio  acerca  da 
doenca  das  vinhas  do  Douro  denominada  Maromba  in  Boletim  da  Direccao  Geral  de  Agricultura  (p.  1063, 
1894).  — Antonio  Xavier  Pereira  Coutinho  :  Tratado  elementar  da  cultura  da  vinha  (p.  57,  1895).  — 
Dr.  Taveira  de  Carvalho  :  Apontamentos  para  o  estudo  da  ampelographia  Portugueza  (p.  783,  1895). 
—  Vicomte  Villariniio  de  S.  Bomao  :  Viticultura  e  Vinicultura  (p.  481,  1896).  —  Felicio  dos  Santos  : 
Linguagem  popular  de  Trancoso  in  Bevista  Lusitana  ( vol.  V,  p.  174,  1898).  —  J.-M.  Guillon  :  Les  epocjues 
de  vegetation  de  la  vigne  (p.  15,  1900);  Revue  de  viticulture  (t.  XIV,  p.  455,  1900).  —  Cincinnato  da 
Costa  :  O  Portugal  Vinicola  (p.  121,  1900).  —  Xavier  Bocqies  :  Bevue  de  viticulture  (t.  XVIII,  p.  -235, 
1902). 
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dune  de  ces  proprietes.  Carvalha  veut  dire  en  francais  Chene,  mais  le  nom  recu  par  le 
cepage  ne  rappelle  pas  du  tout  le  feuillage  de  ce  bel  arbre  de  nos  anciennes  forets.  II  est 
done  facile  de  reconnaitre  que  son  nom  a  eu  une  origine  etrangere  a  l'arbre  son  homo- 
nyme,  et  qu'il  en  a  une  autre  qu'on  pourrait  ehercher  en  vain. 

Avant  l'invasion  phylloxerique,  on  etait  sur  de  rencontrer  la  Tinta  Carvalha  dans  le 
principaux  domaines  produisant  au  Douro  du  vin  liquoreux,  et  c'elait  un  cepage  jouissant 
d'une  bonne  reputation,  principalement  pour  la  quantile  de  son  produit.  A  ce  sujet,  le 
vicomte  de  Villa  Maior  s'exprimait  ainsi  :  «  Dans  le  Haut-Douro,  et  surlout  dans  le 
Douro,  c'est  un  cepage  tres  estime  et  d'une  grande  fertilite  ».  Et  quand  il  a  parcouru  ce 
pays  viticole,  en  .1869,  pour  ses  travaux  ampelographiques  et  cenologiques,  il  en  fait 
mention  comme  un  des  plants  qui,  a  Costa  do  Castedo,  peuplait  la  Quinta  de  Malvedos 
de  MM.  Graham  et  Cie,  et  la  Quinta  do  Sibio  appartenant,  a  cette  epoque-la,  aux  ancetres 
de  1'auteur  de  cetle  monographie.  Dans  les  reconstitutions,  la  Tinta  Carvalha  continue  a 
etre  greffee  dans  presque  tous  les  domaines  des  deux  rives  du  Douro.  C'est  surtout  un 
cepage  du  nord  du  Portugal.  Mais  M.  le  Dr  Taveira  de  Carvalho,  apres  une  etude  tres 
patiente,  etablil  l'aire  geographique  suivante  : 

Seconde  region  agronomique.  —  Chaves,  Murca,  Villa  Real. 

Troisieme  region  agronomique.  —  Alfandega  da  Fe,  Alijo,  Armamar,  Mesao-Frio, 
Moncorvo,  Regua,  Sabrosa,  Santa  Martha  de  Penaguiao,  S.  Joao  da  Pesqueira,  Taboaco. 

Quatrieme  region  agronomique.  —  Taboa. 

Sixieme  region  agronomique.  —  Nellas,  Tondella. 

II  reste  toutefois  un  point  qu'il  faudrait  verifier  pour  l'exactitude  de  cette  aire  geogra- 
phique :  est-ce  que  la  Tinta  Carvalha  du  Douro  a  ete  considered  separement,  ou  avec  la 
Tinta  Carvalha  de  Traz-os-Montes?  Probablement  dans  l'enquete  qu'a  faite  M.  Taveira  de 
Carvalho  il  n'a  pense  qu'au  nom,  et  consequemment  l'aire  geographique  ci-dessus  doit 
comprendre  les  deux  cepages. 

Culture  et  vinification.  —  Ce  cepage  se  comporte  bien  a  la  taille  courte  de  Guyot 
simple,  et  si  on  le  charge  trop  il  s'epuise  rapidement  et  devient  ensuite  pen  productif. 
Sur  les  collines  schisteuses  du  Haut-Douro,  tres  pauvres  en  elements  fertilisants,  on  voit 
la  Tinta  Carvalha  etre  toujours  d'une  grande  fertilite  ets'adapter  parfaitement  sur  les  divers 
Riparias.  Toutefois,  nous  le  greffons  depuis  quelques  anuees  sur  le  Rupestris  du  Lot, 
et  nous  inclinons  a  croire  que  sur  ce  porte-greffe  il  devient  plus  vigoureux  des  la  premiere 
aunee  et  ensuite  plus  productif  que  sur  les  Riparias.  Nous  signalons  ce  fait  mais  tout  en 
reconnaissant  qu'il  faut  attendre  quelque  temps  encore  pour  bien  le  constater. 

11  est  assez  refraclaire  a  I'Oidium,  qu'un  leger  traitement  au  soufre  reussit  facilement  a 
aneantir;  cela  bien  enlendu  pour  le  Douro,  car,  dans  les  regions  humides,  on  doit  prendre 
les  precautions  habituelles  contre  cette  maladie  ainsi  que  con  Ire  le  Mildiou.  Son  clebolu,- 
rement  est  assez  precoce  et  il  entre  en  veraison  tres  tot,  avant  meme  le  Bastardo;  malgre 
une  maturation  precoce  aussi,  le  raisin  se  maintient  bien  sur  pied  jusqu'au  moment  de  la 
recolte  generale  quoi  qu'il  soit  cependant  une  des  varietes  preferees  par  les  abeilles,  car 
son  raisin  est  excessivement  doux. 

Depuis  des  epoques  tres  reculees,  les  differents  cepages  cultives  au  Douro  sous  le  nom 
generique  de  tintas  grossas  (ce  qui,  traduit  en  francais,  veut  dire  raisins  rouges  a  gros 
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grains)  ne  l'etaient  que  pour  la  regularity  et  l'abondance  de  leur  production;  ainsi  quand 
on  disait  d'une  facon  generate  que  dans  telle  Quinta  il  y  avait  dans  l'encepagement 
beaucoup  de  «  tintas  grossas  »,  on  etait  assure  de  suite  de  la  mauvaise  qualite  du  produit 
de  ce  domaine.  Le  vin  de  ce  cepage  est  pourtant  d'un  gout  assez  fin,  delicat  et  Ires 
riche  en  sucre,  mais  il  lui  manque  du  corps  et  de  la  couleur;  celle-ci  peut  elre  comparee 
a  celle  des  vins  du  Donzellinho  do  Castello  ou  du  Mourisco  tinlo,  mais  notonsque  son  vin 
est  loin  d'etre  bouquete  comme  celui  de  ces  deux  cepages.  On  comprendra  done  que  pour 
en  faire  du  Porto  extra  il  lui  manque  des  titres  pour  le  recommander,  et  avouons  que 
jusqu'a  un  certain  point  il  nuit  meme  a  la  qualite;  en  consequence,  il  serait  prudent  de 
ne  pas  en  abuser  dans  les  nouvelles  creations  si  on  tient  a  conserver  le  renom  dont  le 
Portugal  jouit  pour  les  vins  nobles. 

Rendons  toutefois  justice  aux  qualites  de  ce  cepage;  il  a  une  haute  valeur  si  on  le  consi- 
dere  comme  un  raisin  de  cuve  pour  fabriquer  des  vins  de  table  legers,  agreables  au  palais. 
Dans  les  parties  plus  elevees  du  Douro,  ainsi  que  dans  presque  toute  la  province  de  Traz- 
os-Montes,  il  trouverait  par  suite  sa  veritable  place  ;  en  le  vinifiant  avec  le  Souzao,  pour 
lui  donner  la  couleur  qui  lui  manque,  et  la  Touriga,  susceptible  de  lui  communiquer  son 
fin  bouquet,  on  obtiendrait  des  vins  d'une  nature  telle  quils  ne  laisseraient  rien  a  desirer 
au  point  de  vue  cenologique. 

M.  Larcher  Marcal  a  fait,  en  1890,  des  essais  reiteres,  dans  la  province  d'Alemtejo,  sur 
le  mout  de  Tinta  Carvalba,  et  voici  la  conclusion  de  ses  observations  : 

Temperature       Densite  Densite  Richesse  Densite 

glucometiique    gluconic  trique 
du  nioiil        Apparents  Corriges  alcoolique  Baume 

Penamacor .  18.7  19.0  17.5  12.2  10.7 

Covilha 21.0  19.2  17.2  12. S  11.0 

Le  vicomte  de  Villa  Maior,  etudiant  ce  cepage,  a  constate  ce  qui  suit  : 

Production  du  mout .  60 . 8  %  en  poids 

Densite 1.080 

Sucre 26.666% 

Acides    0.194 «/o 

D'apres  M.  Cincinnato  da  Costa,  voici  l'etude  chimique  et  physique  de  Tinta  Carvalha 
faite  sur  du  raisin  recolte  a  Provezende  (Haut-Douro)  : 

Gr. 

Poids  moyen  de  la  grappe 294 

Poids  moyen  des  grains 3.77 

Ralles  (poids  %) 2.70 

Grains  (»/„) 97.30 

Pulpe  (°/o) 92.13 

Peaux  (»/0) 5.62 

Pepins(0/„) 2. 23 

100  kilog  de  raisins,  grappes  completes  avec  rafles,  produisent  kilog 77.54 

100  kilog  de  raisins,  sans  rafles,  produisent 79.70 

Degre  glucometrique  (Guyot)  —  a  15°  centigrades 19.62 

Mout 

Eau 70.50 

Sucre  fermentescible 25.84 

Acidite  totale  (en  acide  sulfurique  | 0.20 

Matieres  minerales 0.23 

Tanin — 


Peaux 

Rafles 

73.32 

55.32 

0.13 

0.14 

2.95 

2.68 

0.42 

0.51 
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DESCRIPTION.  —  Souche,  vigoureuse;  tronc  torlueux  ;  ecorce  brun  rouge  lie  de  vin, 
se  detachant  par  etroites  et  longues  lanieres. 

Bourgeons,  longs,  pointus,  coniques,  a  ecailles  epaisses,  d'une  teinle  canelle  clair,  a 
bourgeonnement  blanchatre  ;  jeunes  feuilles  Irilobees. 

Rameaux,  tres  forts,  cylindriques,  semi-eriges,  noisette  fonce,  fortement  canneles  ;  meri- 
thalles  moyens,  ni  trop  longs,  ni  trop  courts  dans  toute  la  longueur  du  sarment ;  noeuds  peu 
proeminents,  aplatis,  cassants ;  vrilles  nombreuses,  fortes,  bifurquees  et  plus  generalement 
trifurquees. 

Feuilles,  quinquelobees,  grandes,  plus  larges  que  longues,  tres  epaisses,  boursouflees, 
glabres;  face  superieure  d'un  beau  vert  fonce;  face  inferieure  d'un  vert  un  peu  plus  clair, 
devenant  rouge  a  l'automne  ;  sinus  superieurs  generalement  pen  marques  ;  sinus  lateraux 
inferieurs  frequemmenl  presque  nuls;  sinus  petiolaire  peu  profond,  formant  avec  les  bords 
des  lobes  qui  se  superposent  une  petite  ouverture  ellipso'ide  ;  nervures  a  la  face  superieure 
peu  marquees,  a  la  face  inferieure  fortes,  jaune  clair  bien  trancbant ;  dents  grandes, 
alternes,  mucronees,  les  terminates  des  lobes  plus  grandes.  —  Petiole  de  longueur 
moyenne,  fort,  cylindrique,  legerement  teinte  de  rouge. 

Fruits.  —  (iruppes,  grandes,  cylindro-coniques,  quelquefois  legerement  ailees,  bien 
fournies,  mais  presentant  des  cavites  par  rirregularite  des  grains  qui  en  general  sont 
inegaux ;  pedoncule  long,  cylindrique  et  ligneux  jusqua  la  premiere  articulation,  apres 
fascie,  devenant  aussi  parfois  ligneux  dans  les  regions  cbaudes ;  pedicelles  longs,  minces, 
verruqueux;  pinceau  tres  gros,  rouge  au  centre,  avec  grand  bourrelet.  —  Grains,  gros, 
ellipliques  on  legerement  subovokles  par  la  compression;  noir  blente,  se  detachant  facile- 
ment  du  pinceau;  pulpe  molle,  legerement  coloree,  avec  gout  fin  el  sucre;  peau  dure, 
pareheminee  et  ne  contenant  que  peu  de  matiere  colorante ;  pepins  sur  100  baies  :  a  un 
pepin  6,  a  deux  pepins  49,  a  trois  pepins  38,  a  quatre  pepins  7. 

DUARTE    d'OlIVEIHA. 


(2  Y//Yi€&>& 


A,  /S,^  J  tie. 


Imp  F  CHAMPBS01S.  Paris 


hmfa  casvalAa  Ae  (3ra^-x>J-<&^lon/c\> 


TINTA  GARVALHA  DE  TRAZ-OS-MONTES 


Observations.  —  La  Tinta  Carvalha  de  Traz-os-Montes  n'a  jamais  ete  signalee  elaire- 
ment  par  les  anciens  ampelographes  portugais.  Toulefois,  il  est  possible  que  parmi  Jes 
auteurs  que  nous  avons  cites  dans  la  bibliographie  de  la  Tinta  Carvalha  du  Douro  il 
s'en  trouve  quelques-uns  dont  les  etudes  se  rapportaient  a  ce  cepage;  mais  comme  ils 
n'indiquent  que  le  nom  sans  la  moindre  trace  de  description,  soit  du  cepage,  soit  de  son 
produit,  il  devient  impossible  de  savoir  auquel  des  deux  cepages  ils  ont  en  a  faire  :  est-ce 
a  celui  du  Douro  ou  a  celui  de  Traz-os-Montes? 

On  ne  peut  pas  en  dire  bien  long  sur  ce  dernier;  on  est  meme  force  d'etre  tres  bref, 
parce  que  chercher  a  faire  son  hisloire,  employer  des  efforts  pour  decouvrir  son  origine, 
serait  du  temps  perdu.  Nous  avons  interroge  de  vieux  vignerons  de  plusieurs  endroits  de 
la  province  de  Traz-os-Montes,  ou  la  vigne  est  cultivee  depuis  des  epoques  reculees;  leur 
reponse  ne  nous  a  pas  avance  beaucoup;  ils  connaissaient  lous  le  plant  en  question  depuis 
leur  enfance  et  c'est  tout.  Avec  de  telles  ressources,  on  doit  s'arreter  et  attendre  que  de 
riches  collections  ampelographiques  soient  etablies  par  le  gouvernement  portugais  pour 
qu'on  puisse  y  rechercher  la  synonymie  et  creer  sur  des  bases  solides  les  etudes  ampelo- 
graphiques, si  necessaires  dans  un  pays  viticole  comme  le  notre. 

D'apres  nos  observations,  la  Tinta  Carvalha  de  Traz-os-Montes  prefere  les  terrains 
profonds.  Son  debourrement  et  sa  maturation  sont  assez  precoces.  Sa  production  n'est 
pas  excessive,  elle  est  quelquefois  meme  moyenne,  parce  que  c'est  un  plant  assez  porte 
a  la  coulure  les  annees  qui  ne  sont  pas  favorables  a  la  floraison.  Ce  cepage  est,  comme  le 
Mourisco  tinto,  tres  sujet  a  l'Erinose  ;  en  revanche  il  n'est  pas  tres  sensible  a  l'Oidium, 
meme  les  annees  ou  ce  fleau  ne  respecte  pas  la  plus  grande  partie  des  autres  cepages. 

En  1901,  nous  avons  vinifie  a  Murca  (Traz-os-Montes)  une  petite  quantite  de  Tinta 
Carvalha  dans  un  pressoir  d'essais  :  le  mout  etait  peu  fonce,  penchant  vers  un  rouge  lege- 
rement  saumone,  et  le  mustimetre,  corrige  a  la  temperature  de  15°,  a  accuse  : 

Densite  Sucre  Alcool 

10%  22(i  13.3 

Des  essais,  executes  le  meme  jour  dans  des  conditions  pareilles  avec  d  autres  cepages 
rouges  cultives  dans  la  region,  nous  ont  donne  les  chiffres  suivants  : 


Touriga 
Souzao. 


Densite 

Sucre 

Alcool 

1092 

215 

12.0 

1091 

212 

12. r, 
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Par  les  chiffres  qui  precedent,  si  on  ne  peut  pas  juger  exaciement  de  la  valeur  cenolo- 
gique,  on  apprecie  au  moins  la  richesse ;  quant  au  vin  il  semble  rappeler  celui  du  Mourisco 
tinto ;  la  Tinta  Carvalha  de  Traz-os-Montes  peut  parfaitement  avoir  certains  liens  de 
famille  avec  ce  dernier. 

DESCRIPTION.  —  Souche,  forte;  tronc  cylindrique;  ecorce  marron  fonce,  se  detachant 
par  pelits  fragments  epais. 

Bourgeons,  petits,  coniques,  pointus  et  allonges,  a  jeunes  feuilles  legerement  soyeuses, 
vert  jaunatre,  avec  des  reflets  metalliques  et  reluisants,  distinctement  quinquelobees,  mais 
les  sinus  secondares  disparaissent  generalement  par  le  developpement  du  limbe  mince, 
glabre,  vert  clair. 

Rameaux,  semi-eriges,  aplatis,  lisses,  legerement  stries  de  brim  vineux  ;  a  l'aoutement 
d'une  teinte  noisette  eendre ,  avec  stries  plus  foncees;  merithalles  basilaires  courts,  les 
autres  longs  (13  c. )  ;  noeuds  moyens;  se  cassant  difficilement  et  emportant  les  tissus  de 
Tepiderme;  vrilles  nombreuses,  vigoureuses,  trifurquees,  s'accrochant  solidement. 

Feuilles,  grandes,  aussi  larges  que  longues,  vert  bleuatre  sur  les  deux  faces,  de  forme 
Ires  irreguliere ;  presque  entieres,  trilobees  ou  quinquelobees  mais  alors  les  sinus  lateraux 
inferieurs  sont  imperceptiblement  indiques ;  sinus  petiolaire  profond,  peu  ouverl ;  paren- 
chyme  tres  epais,  boursoufle,  glabre  sur  les  deux  faces;  nervures  peu  marquees  a  la  face 
superieure,  saillantes  en  dessous  el  legerement  duveteuses  ;  denls  arrondies,  inegales.  — 
Petiole  moyen,  cylindrique,  glabre;  a  rautomne  les  feuilles  deviennent  jaune  ocre  et 
quelquefois  poinlillees  ou  marbrees  de  carmin. 

Fruits.  —  Gmppes,  nombreuses,  moyennes  ou  grandes,  cylindriques  ou  cylindro- 
coniques  quand  elles  sont  ailees,  bien  fournies,  les  grains  se  siq^ei-posenl  et  forment  des 
cavites  irregulieres,  les  plus  petits  se  passerillent ;  pedicelles  courts,  forts,  avec  bourrelet 
assez  gros;  pedoncule  cylindrique  tantot  court  et  tantot  long,  se  lignifiant  sur  la  moitie 
superieure  de  sa  longueur;  pinceau  court,  trapu,  rouge  vineux  au  centre,  se  detacbant 
difficilement  du  grain  el  emportant  beaucoup  de  pulpe.  —  Grains,  gros,  bemispbe- 
riques,  tres  semblables  a  ceux  du  Mourisco  tinto,  pourtant  plus  pelits;  noir  bleuatre, 
tres  pruines;  ombilic  bien  marque  et  lout  a  fait  adherent  a  la  pellicule;  pulpe  ferme, 
incolore,  fondanle,  tres  juteuse  ;  saveur  non  relevee ;  peau  epaisse,  dure,  parcheminee, 
contenant  peu  de  matiere  coloranle;  pepins  sur  100  baies  :  a  un  pepin  2(S,  a  deux 
pepins  38,  a  trois  pepins  20,  a  quatre  pepins  8. 
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TINTA    FRANGISCA 


Synonymie.  —  Tinta  Franceza,  Tint  a  de  Franca. 

Historique  et  origine.  —  Pereira  Rubiao  nous  laisse  penser,  d'apres  le  signalement 
qu'il  donne  des  deux  cepages  (0  Vinhaleiro,  p.  55,  1832),  que  la  Tinta  de  Franca  et 
la  Tinta  Francisca  sont  des  cepages  differents.  Nous  sommes  porte  a  croire  qu'il  a 
manque  de  renseignements  precis,  et  certainement  sur  ce  point  il  ne  fait  pas  autorite, 
parce  que,  on  doit  le  dire  sans  detours,  il  n'a  pas  aborde,  meme  de  loin,  la  question 
ampelographique,  la  partie  technique  des  cepages,  dans  son  ouvrage  ecrit  a  Paris,  sous 
une  atmosphere  peu  propre  a  l'etude  de  l'ampelographie  portugaise  et  sans  les  elements 
dont  il  avait  besoin ;  son  travail  du  reste  a  de  la  valeur  si  on  considere  l'epoque  a  laquelle 
il  a  ete  publie.  II  faut  dire  que  Pereira  Rubiao  a  ete  force  d'emigrer  en  France  au 
moment  des  evenements  politiques  qui  ont  eu  lieu  en  Portugal  et  qu'il  a  ete  oblige 
d'avoir  recours  aux  connaissances  acquises  dans  son  pays  pour  se  procurer  les  ressources 
qui  lui  manquaient  pour  vivre  a  l'etranger.   Rubiao,  comme  ses  predecesseurs  Lacerda 


BIBLI06RAPHIE.  —  Lacerda  Lobo  :  Memorias  Economicas  da  Academia  Real  das  Sciencias  de  Lisboa 
(p.  72,  1790).  —  Rebello  da  Fonseca  :  Memorias  da  agricultura  (t.  II,  p.  183,  1790).  —  Antonio  Alves 
Pinto  Villar  :  1815,  Jornal  Horticolo-Agrieola  (p.  82,  1899).  —  A.  Jullien  :  Topographie  de  tous  les 
vignobles  connus  ( 1822).  —  Antonio  Gyrao  :  Tratado  theorico  e  pratico  da  agricultura  das  vinhas  (pp.  50, 
xn,  xiv,  1822).  —  Francisco  Ignacio  Pereira  Rubiao  :  0  Vinhateiro  (pp.  55,  91,  1832,  et  pp.  55,  267, 
1844).  —  Anonymo  :  0  Panorama  (p.  64,  1842).  —  Raron  de  Forrester  :  Uma  ou  duas  palavras  sobre  o 
vinho  do  Porto  (p.  3,  1844) ;  The  Oliveira  Prize-Essay  on  Portugal  (p.  80,  1853).  —  Hum  Gentil-Homem  e 
Negociante  Rritanico  :  Huma  palavra  de  verdade  sobre  o  vinho  do  Porto  dirigida  ao  publico  britanico  (trad, 
de  l'anglais,  p.  9,  1844).  —  Lavradores-proprietarios  de  vinhos  no  Alto  Douro  :  Appendix  a  vindicacao  de 
Jose  James  Forrester  contra  as  imputacoes  a  elle  feitas  no  parecer  da  direccao  da  Associacao  Commercial  do 
Porto  de  15  de  marco  de  1845  (p.  4,  1845).  —  Commissao  de  Favaios  :  Relatorio  que  em  24  de  marco  de 
1854  foi  remettido  ao  Governo  de  Sua  Magestade  acerca  da  molestia  das  Videiras  no  Douro  (oi'dium)  in 
Jornal  da  Sociedade  Agricola  do  Porto  (vol.  I,  p.  360,  1856).  — Vicomte  de  Villa  Maior  :  Preliminares 
da  Ampelographia  e  cenologia  do  paiz  vinhateiro  do  Alto  Douro  (pp.  23,  56,  69,  125,  129,  154,  170,  176, 
205,  211,  214,  1865-1869,  avec  chromo  du  raisin);  Memoria  sobre  os  processos  de  vinificacao  (pp.  35,  37, 
38,  1867);  Archivo  Rural  (p.  8,  1869);  Manual  de  Viticultura  Pratica  (p.  502,  1875);  O  Douro  Illustrado 
(p.  182,  1876).  —  Cte  Odart  :  Ampelographie  universale  ( 6"  edit.,  pp.  253,  539,  1873).  —  Ferreira  Lapa  : 
Technologia  Rural  (p.  92,  1874);  Jornal  de  Horticultura  Pratica  (p.  129,  1875);  Revista  da  Agricultura 
na  Exposicao  Universal  de  Paris  de  1878  (p.  195,  1879).  —  Alexandre  de  Sousa  Figueiredo  :  Manual 
d'Arboricultura  (pp.  188,  194,  1875).  —  Vicomte  de  Villar  d'Allen  :  Commissao  Central  dos  servicos 
Phylloxericos  (p.  28,  1881  ).  —  Manuel  Rodrigues  Gondim  :  Colleccao  de  documentos  officiaes,  memorias  e 
noticias  acerca  da  agricultura  (p.  59,  1882).  —  Antonio  Monteiro  Rorges  d'Araujo  :  Jornal  de  Horticul- 
tura Pratica  (p.   156,   1886);  A  Vinha  americana  em  Portugal  (p.  278,  1897).  —  Dr.  Joaquim  Pinheiro 

Ampelographie.  —  V.  31 
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Lobo  et  Rebello  da  Fonseca,  essaya  de  decrire  des  cepages  portugais,  ou  soi-disant  portu- 
gais,  en  discutant  deja  leurs  origines,  plus  ou  moins  timidement.  En  parlant  de  la  Tinta 
de  Franca,  de  la  Tinta  Franceza  ou  de  la  Tinta  Francisca,'  il  etait  assez  prudent  pour  ne 
pas  chercher  l'origine  de  tous  ces  noms,  synonymes  du  reste. 

Les  an  leurs  portugais  n'ont  jamais  ose  s'aventurer  serieusement  dans  la  recherche  de 
l'origine  des  cepages,  et,  dans  leurs  ouvrages  traitant  de  la  viticulture,  ils  se  sont  presque 
tous  occupes  tres  superficiellement  de  la  question  ampelographique,  se  copiant  successive- 
ment  les  uns  les  autres,  ou  ecrivant  d'apres  les  renseignements  tres  vagues  qui  leur  etaient 
fournis  par  des  viticulteurs  plus  ou  moins  consciencieux  dans  leurs  informations.  Ainsi, 
dans  un  ouvrage  relativement  recent  de  Sousa  Figueiredo  (Manual  de  arboricultura, 
p.  188,  1875),  cet  auteur  fait  de  la  Tinta  de  Franca  et  de  la  Tinta  Francisca  deux  cepages 
differents  :  «  Le  premier,  dit-il,  produit  pen,  le  vin  est  d'une  couleur  tres  foncee ;  le  second 
produit  beaucoup,  le  vin  est  rouge  et  peu  alcoolique.  »  Selon  ces  descriptions  vagues 
on  pourrait  se  convaincre  que  les  deux  noms  ne  sont  pas  synonymes,  mais  nos  propres 
observations  au  Douro  et  Traz-os-Montes,  oil  nous  avons  etudie  ce  cepage  a  plusieurs 
reprises  et  dans  tous  ses  details,  nous  ont  conduit  a  ne  pas  mettre  en  doute  leur  identite. 

La  confusion  qui  existe  est  facile  a  expliquer  si  Ton  pense  que  pour  passer  de  Tinta 
de  Franca  (Rouge  de  France)  a  Tinta  Franceza  (Rouge  Francaise),  il  n'a  qu'un  petit 
pas;  puis  de  Tinta  Franceza  a  Tinta  Francisca  (Rouge  Frangoise)  la  distance  n'est  pas 
plus  longue  dans  la  langue  portugaise  que  dans  la  langue  de  Corneille  et  Racine.  Dans 
tous  les  pays,  les  ouvriers  et  les  campagnards  soumettent  la  langue  a  des  corruptions  et 
surtout  deforment  les  noms  des  plantes,  principalement  lorsque  ceux-ci  sont  etrangers  ou 
scientifiques.  Ainsi  depuis  que  les  Aramons  ont  ete  introduits  en  Portugal,  on  les  appelle 
Allemao  (prononcez  Allemon),  ce  qui  signifie  en  francais  Allemand ,  d'ici  quelques 
annees,  par  corruption  de  l'oreille  et  meme  pour  mieux  se  faire  comprendre  des  ouvriers, 
on  finira  par  dire  Allemao  X  Ruprestis  au  lieu  d'AramonX  Rupestris.  car  l'oreille  portu- 
gaise —  nous  ne  savons  pas  bien  pourquoi  —  fait  toujours  sortir,  dans  ce  nom,  IV  de  sa 
veritable  place.  Des  viticulteurs  meme  illustres  ne  diront  que  rarement  Rupestris;  c'est 
etrange,  mais  c'est  un  fait  acquis. 

Dans  cette  question  assez  embrouillee,  le  vicomte  de  Villa  Maior,  le  Guyot  Lusitanien, 
a  cherche  a  faire  un  peu  de  lumiere  ;  en  s'occupant  du  beau  domaine  de  Roriz,  un  des  plus 
anciens  du  Douro,  il  s'exprime  ainsi  (Preliminares  da  ampelographia  e  aenologia  do  paiz 


d'Azevedo  Leite  :  Boletim  da  Direccao  Geral  de  Agricultura  (p.  664,  1889).  —  Ramiro  Larcher  Marcal  : 
Boletim  da  Direccao  Geral  de  Agricultura  (pp.  371,  378,  1892).  —  Eduardo  Sequeira  :  Jornal  de  Agricul- 
tura e  Horticultura  Pratica  (p.  18,  1894).  —  Antonio  Xavier  Pereira  Coutinho  :  Tratado  elementar  da 
cultura  da  vinha  (p.  57,  1895).  —  Dr  Taveira  de  Carvaliio  :  Apontamentos  para  o  esludo  da  Ampelogra- 
phia Portugueza  (p.  787,  1895).  —  J.-L.-W.  Thudiciium  :  A  Treatise  on  Wines  (p.  321,  1896).  —  Vicomte 
Villarinmo  de  S.  Romao  :  Viticultura  e  Viniculture  (p.  481,  1896)  ;  O  Minho  e  suas  culturas  (p.  209,  1902). 

—  Palma  de  Vilhena  :  A  Vinha  americana  em  Portugal  (p.  267,  1897).  —  Charles  Sellers  :  Oporto  old  and 
new  ;  Historical  record  of  the  Port-wine  trade  (p.  234,  1899).  —  Cincinnato  da  Costa  :  0  Portugal  Vinicola 
(p.  137,  1900);  Le  Portugal  au  point  de  vue  agricole  (pp.  366,  370,  377,  1900).  —  D.  Luiz  de  Castro  : 
Boletim  do  Real  Syndicalo  agricola  d'Evora  (p.  67,  1901 ).  —  J.  Roy-Ciievrier  :  Ampelographie  de  P.  Viala 
et  V.  Vermorel  ( t.  Ill,  p.  363,  1902).  —  Rodrigues  Ciiico  :  Portugal  Agricola  (p.  72,  1902).  —  Xavier 
Rocques  :  Le  Porto  et  la  region  vinicole  du  Douro  in  Revue  de  viticulture  (t.  XVIII,  pp.  235,  236,  1902). 

—  Baron  he  Massaretxos,  Conseii.ler  Ferreira  da  Silva. 
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vinhateiro  do  Alto  Douro,  1865)  :  «  Le  premier  qui  a  plante  Roriz  a  fait  venir  de  Bour- 
gogne  une  grande  quantite  d'un  cepage  rouge  auquel  on  a  donne  le  nom  de  Tinta  de 
Franca  ou  Tinta  Franceza  et  qui  s'est  propage  beaucoup  dans  le  Douro.  Le  baron  de 
Massarellos  pretend  que  ce  cepage  est  celui  qu'aujourd'hui,  par  corruption,  on  appelle 
Tinta  Francisca.  J'ai  plusieurs  raisons  pour  ne  pas  accepter  son  opinion,  malgre  qu'il 
existe  dans  divers  endroits  un  autre  cepage  rouge  auquel  on  donne  aussi  le  nom  de  Tinta 
Franceza,  mais  ce  cepage  n'a  aucun  rapport  avec  celui  dont  je  m'occupe.  » 

Get  autre  cepage  qui  porte  aussi  le  nom  de  Tinta  Franceza  et  parfois  aussi  Tinta  Fran- 
cisca, c'est  le  Teinturier  male  auquel  M.  Roy-Chevrier  (Ampe'lographie,  vol.  Ill,  p.  362) 
a  donne  ce  dernier  nom  comme  synonyme  du  precedent.  Inutile  d'ajouter  qu'ils  n'ont 
rien  de  commun  avec  la  Tinta  Francisca,  dont  nous  nous  occupons  dans  celte  monographic 

Si  nous  faisons  synonymes  Tinta  Francisca,  Tinta  de  Franca  et  Tinta  Franceza,  nous 
ne  voulons  pas  imposer  notre  opinion;  pour  arriver  a  des  conclusions  irrefutables  et  sures 
il  est  d'autres  investigations  a  faire. 

Nous  allons  voir,  par  exemple,  qu'en  1842,  la  Tinta  de  Franca  etait  pour  le  Midi  une 
nouvelle  acquisition  viticole,  tandis  que  ji>lus  d'un  siecle  avant  elle  etait  cultivee  dans  le 
Nord.  Un  journal  illustre,  tout  a  fait  etranger,  cependant,  a  la  viticulture  (0  Panorama, 
Lisbonne,  p.  64),  publiait,  en  1842,  un  article,  du  reste  assez  na'if :  «  Sur  Fespece  de  raisin 
appelee  Tinta  de  Franca.  »  L'article  en  question  ne  porte  pas  de  signature,  mais  l'auteur, 
qui  etait  probablement  de  Lisbonne  ou  de  ses  environs,  a  oublie  de  renseigner  les  viti- 
culteurs  sur  la  provenance  de  sa  «  nouvelle  espece  de  raisin  ».  A  titre  de  curiosite  nous 
donnerons  quelques  lignes  extraites  de  cet  article. 

«  Nous  allons  faire  connaitre  a  nos  lecteurs  un  cepage  dont  la  superiority,  sur  bien 
d'autres,  commence  aetre  connue  depuis  ces  dernieres  annees.  Nous  Fannongonset  sommes 
convaincus  qu'ils  se  presseront  a  essayer  sa  culture  et  qu'ils  s'assureront  de  l'excellence 
de  ce  plant,  en  recoltant  son  produit  separement  ou  merae  avec  l'ensemble  de  la  vinifica- 
tion.  Generalement  il  perd  de  sa  qualite  par  Fassociation  de  cepages  de  grande  production 
qui  donnent  un  vin  aqueux,  sans  couleur  et  d'un  gout  sapide  ou  d'une  telle  qualite  que 
sa  reputation  se  perd  sur  les  marches  etrangers.  Ce  plant,  disons-le,  c'est  la  Tinta  de 
Franca,  remarquable  pour  le  vin  precieux  qu'il  produit,  d'une  couleur  fortement  rouge 
noir,  d'un  ton  brillant  et  delicat,  et  surtout  d'un  bouquet  si  agreable  et  d'un  gout  si 
plaisant  au  palais  qu'il  devient  une  veritable  liqueur.  Vraiment  c'est  plutot  dans  cette  cate- 
gorie  qu'il  doit  entrer  que  dans  celle  des  vins.  Un  agronome  portugais  qui  s'occupe 
beaucoup  de  viticulture,  Moraes  Feijo,  de  Merciana  (Alemquer),  a  ete  le  premier  a  remar- 
quer  la  valeur  de  ce  cepage  et  Fa  de  suite  recommande  a  son  voisin  F.-A.  da  Fonseca,  de 
Sanguinhal,  en  lui  faisant  voir  que  sa  valeur  surpassait  tous  les  produits  provenants 
d'autres  cepages.  M.  Fonseca  s'est  empresse  de  repandre  la  Tinta  de  Franca  et  nous 
sommes  convaincus  qu'il  a  rendu  service  a  notre  pays.  » 

Cette  question  de  synonymie  de  la  Tinta  de  Franca  et  de  la  Tinta  Francisca  est  d'autant 
plus  embarrassante  que  Rebello  da  Fonseca  (Memorias  da  Agricultura,  p.  41,  1790), 
decrivant  ce  cepage  (Tinta  de  Franca),  nous  donne  des  caracteres  generaux  qui  ne  corres- 
pondent pas  a  ceux  qu'on  rencontre  chez  la  Tinta  Francisca,  ainsi  qu'on  va  le  voir  : 
«  Feuilles  petites,  presque  rondes,  avec  cinq  ouvertures,  terminees  en  fleche ;  au  pourtour 
inegalement  decoupees   en   scie ;  par-dessous  rouge   avec  du  coton   grisatre.    Rameaux 
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courts,  rouge  noiratre ;  yeux  espaces  d'un  pouce  ou  de  deux  doigls.  Grappe  petite, 
serree;  grains  ronds,  noirs;  peau  mince;  pepins,  deux,  petits..  Jus  rouge  et  doux.  » 

Puis,  dans  une  note,  il  nous  fournit  ces  renseignements  (p.  160)  :  «  Ce  cepage  a  ete 
importe  de  France  par  Tlrlandais  James  Archibold  qui  en  a  fait  une  grande  plantation 
a  Quinta  de  Roriz,  propriete  qui  produit  du  tres  bon  vin,  fort  fonce  et  d'une  excellente 
couleur.  II  donne  beaucoup  de  grappes;  cependant  comme  elles  sont  tres  petites,  sa 
production  n'est  pas  tres  abondante,  et,  en  outre,  comme  elles  miirissent  bien  plus  tot 
que  les  autres  varietes,  elles  ne  peuvent  pas  attendre  pour  etre  vendangees  avec  elles,  aussi 
ordinairement  elles  sechent  ou  pourrissent.  II  n'existe  pas  d'autre  cepage  —  pas  meme  le 
Souzao  —  pour  produire  un  vin  si  rouge,  car  son  jus  a  la  couleur  du  rubis,  ce  qui  lui 
donne  sa  principale  valeur.  »  Rebello  da  Fonseca  ajoute  encore  :  «  II  se  peut  que  ce 
cepage  soit  le  Morillon  noir  ordinaire  de  Beguillet,  Vitis  prxcox  Columellas  acinis 
dulcibus  nigricantihus  de  Miller  '.  » 

Si,  a  Tepoque  oil  ecrivait  Rebello  da  Fonseca  (1790),  on  cultivait  au  Douro  sous  le 
nom  de  Tinta  de  Franca  un  cepage  qui  n'etait  pas  Tinta  Francisca,  il  a  disparu  tout  a  fait, 
carles  divers  Teinturiers  etaient  connus  en  Portugal,  aussi  bien  au  nord  qu'au  midi,  depuis 
des  epoques  fort  reculees,  sous  le  nom  de  Tintureiros.  Vicencio  Alarte,  nom  de  plume  de 
Silvestre  Gomes  de  Moraes,  dans  son  Agricultura  das  vinhas  e  tudo  o  que  pertence  a  ellas 
(p.  33,  1712),  estimait  deja  le  Tintureiro  comme  «  un  cepage  admirable  pour  sa  produc- 
tion, aussi  bien  que  pour  la  couleur  de  son  jus2  ». 

M.  Rodrigues  Chico,  suivant  la  voie  de  ses  predecesseurs  ampelographes ,  ecrivait 
recemment  (Portugal  Agricola,  p.  72,  1902)  que  le  Teinturier  male  des  Francais  semblait 
identique  a  la  Tinta  Francisca  du  Douro.  La  confusion  ne  fait  que  continuer,  puisque  les 
deux  cepages  n'ont  absolument  rien  de  commun,  surtout  si  on  veut  bien  se  donner  la 
peine  de  verifier  que  le  Teinturier  male  —  ou  femelle  si  on  le  veut  aussi  —  n'est  jamais 
entre  dans  Tencepagement  des  Portos.  II  existe,  parsemes  dans  ces  precieux  vignobles, 
quelques  rares  individus,  objet  de  simple  curiosite  pour  leur  couleur  qui  se  detache  de 
celle  de  tous  les  Viniferas  connus  jusqu'a  cette  epoque.  Nous  ferons  remarquer  que  le 
Teinturier  male  arrive  a  maturite  assez  tot  et  qu'il  n'endurerait  pas  les  fortes  chaleurs  du 
Douro  ;  il  ne  pourrait  done  pas  y  etre  cultive,  meme  s'il  avait  d'autres  qualites  en  dehors 
de  la  couleur  brillante  et  extra  foncee  de  son  jus. 

Notons  que  la  Tinta  Francisca  etait  signalee  par  Lacerda  Lobo  et  Rebello  da  Fonseca  en 
1790  et  qu'elle  appartient  a  la  serie  des  anciens  cepages  portugais,  ou  soi-disant  porlugais. 

Aire  geographique.  —  La  Tinta  Francisca  occupe,  sous  ce  nom,  les  deux  provinces  du 
Douro  et  Traz-os-Montes,  et,  par  exception,  a  Mirandella  et  a  Carrazeda  d'Anciaes,  on 
rencontre  ce  cepage  simultanement  sous  le  nom  de  Tinta  Franceza.  Pour  ces  deux  endroits 
y  aurait-il  deux  cepages  differenls?  II  faudrait  faire  une  enquete  speciale  et  aller  sur  place 

1.  Voyez  The  Gardener's  Dictionary,  by  Phillip  Miller,  1731. 

2.  Le  Teinturier  porte,  en  France,  ainsi  qu'on  le  sait  (Dussieu,  in  Cours  complet  d 'agriculture,  par  l'abbe  Rozier, 
p.  165,  1800;  Bosc,  in  Nouveau  dictionnaire  d'histoire  nalurelle,  1804),  entre  autres  synonymes  les  noms  de  Aroj> 
d'Espagne,  Alicante,  Portugal;  et  M.  Roy-Chevrier  {Ampilographie,  vol.  Ill,  p.  363,  1902)  ajoute  encore  Oporto 
comme  son  synonyme  dans  la  Gironde.  Quand  on  considere  en  Portugal  le  Teinturier  comme  une  importation 
de  la  France,  il  est  tres  curieux  de  le  voir  prendre  dans  ce  dernier  pays  des  noms  qui  le  feraient  croire  d'origine 
espagnole  ou  portugaise ! 
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resoudre  cette  question  un  peu  embrouillee.  Enfin,  la  Tinta  Francisca  reste,  sous  tous  les 
points,  un  des  cepages  predominants  dans  la  vinification  du  Douro  et  Traz-oz-Montes,  et 
c'esl  ce  que  nous  devons  avoir  en  vue  de  demontrer  ici.  Voici  le  tableau  que  nous  avons 
trace  pour  indiquer  la  distribution  des  trois  synonymes  dans  les  diverses  regions  du  pays  : 


TINTA    FRANCISCA 

TINTA    FRANCEZA 

TINTA    DE    FRANCA 

2e  region 

Mirandella. 

I 

Alfandega  da  Fe,  Alijo,  Ar- 
mamar,  Carrazeda  de  Anciaes, 

3e  region 

Freixo  d'Espada  a  Cinta,  Mon- 
corvo,  Regua,  Sabrosa,  Santa 

Carrazeda  de  Anciaes. 

Martha  de  Penaguiao,  S.  Joao 
da  Pesqueira,  Taboaco,  Villa 
Flor,  Villa  Nova  de  Foscoa. 

4e  region 

| 

Lciria. 



agronomique. 

i 

5e  region 

Almeida,  Moimenta  da  Beira, 
Nellas,  Pinhel,  Trancoso. 

_ 

Figucira  de  Castello  Rodrigo, 

agronomique. 

Pinhel. 

6e  region 

1                            

Castello  de  Vide,  Porlalegre. 



agronomique. 

7e  region 

Arruda,  Azambuja,  Lisboa,  ' 

lega,    Arruda,    Cadaval,    Rio 

Olivaes,  Setubal,  Torres  Ve- 

dras. 

Franca  de  Xira. 

Culture  et  vinification.  —  La  Tinta  Francisca  prefere  la  taille  Guyot  demi-longue. 
Pour  que  ce  cepage  puisse  acquerir  ses  qualites  au  plus  haut  degre,  il  faut  le  planter,  dans 
les  terrains  du  Douro,  aux  expositions  chaudes,  c'est-a-dire  dans  ceux  exposes  au  levant  et 
qui  sont  ensoleilles  presque  pendant  toute  la  journee,  car  il  est  reconnu  que,  contrairement 
a  beaucoup  de  varietes,  celle-ci  ne  craint  pas  les  plus  forts  rayons  du  soleil.  Par  contre, 
dans  les  sols  riches  et  frais  elle  se  comporte  assez  mal  :  le  debourrement  qui  est  des  plus 
tardifs  ne  se  produit  pas  regulierement  et  la  coulure  est  frequente.  Dans  ces  deux  circon- 
stances  la  production  reste  en  generale  moyenne. 

D'apres  Villa  Maior,  les  cepages  les  plus  productifs  a  la  Quinta  da  Caldeira  etaient  le 
Mourisco  tinto  et  la  Tinta  Francisca.  Au  Douro  et  a  Traz-os-Montes,  ce  cepage  n'est  pas 
des  plus  sujets  aux  maladies  cryptogamiques ;  l'O'idium  lui  cause  rarement  des  degats  et 
cede  toujours  a  de  legers  traitements. 

Nous  la  connaissons  greffee  sur  divers  plants  americains ;  c'est  un  fait  acquis  qu'elle  va 
tres  bien  sur  les  divers  Riparias  et  a  merveille  sur  le  Ptiparia  X  Rupestris  3309.  Nous 
employons  le  Rupestris  du  Lot  avec  un  succes  assure  en  supprimant,  l'annee  du  greffage, 
les  rejets  qui  deviennent  parfois  dangereux  pour  le  greffon. 

La  Tinta  Francisca  n'a  jamais  ete  etudiee  serieusement  au  point  de  vue  de  sa  vinifi- 
cation. Pinto  Villar  (1815)  a  ete  le  premier  et  le  seul  qui  nous  ait  dit  quelque  chose  sur 
le  vin  qu'elle  produit  :  «  Dans  les  bonnes  expositions  tres  chaudes  du  Douro,  ce  cepage 
produit  du  vin  excellent,  ayant  beaucoup  de  corps,  de  couleur  et  un  excellent  bouquet ; 
cependant  il  est  un  peu  mou  et  commence  a  vieillir  des  la  seconde  annee.  »  II  fait  la 
remarque  suivante,  tres  importante  pour  la  production  des  vins  de  Porto  :  «  A  trois  ou 
quatre  ans  il  se  trouve  tout  a  fait  vieilli,  conservant  pourtant  toute  son  etoffe.  »  Pour 
les  Portos,  le  verbe  vieillir  veut  dire,  dans  ce  cas,  prendre  la  couleur  de  pelure  d'oignon. 
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Nous  ajouterons  que  les  cepages  qui  produisent  des  vins  qui  s'oxydent  facilement,  comme 
la  Tinta  Francisca,  tout  en  conservant  to uj ours  les  autres  caracteres  oenologiques  qu'on 
exige  des  varietes  distinguees,  ont  une  grande  valeur  pour  la  vinification  du  vrai  Port-wine. 
Antonio  Gyrao  placait  la  Tinta  Francisca  parmi  les  principaux  cepages  produisant  le 
vrai  Port-wine  du  Douro  et  il  en  parlait  ainsi  (1832)  :  «  Les  raisins  rouges  qui  s'associent 
le  plus  intimement  sont  :  la  Touriga  trois  parties ;  la  Tinta  Francisca  trois  parties ;  le 
Bastardo  une  partie  et  une  autre  partie  d'Alvarelhao,  de  Muscatel preto  [Muscat  noir),  de 
Muscatel  roxo  [Muscat  rose).  Pour  la  partie  qui  reste  encore  il  peut  entrer  d'autres  varietes 
rouges,  mais  on  doit  preferer  soit  le  Tinto  cao,  soit  le  Donzellinho  do  Castello.  La  Touriga 
est  de  tous  ces  cepages  le  plus  rouge,  c'est-a-dire  celui  qui  produit  le  vin  le  plus  fonce  et 
d'une  douceur  moyenne  ;  la  Tinta  Francisca  produit  un  vin  superieur,  plus  aromatique, 
plus  spiritueux,  mais  plus  clair.  »  Par  ce  qui  precede,  on  voit  la  haute  estime  en  laquelle 
Antonio  Gyrao  tenait  la  Tinta  Francisca  en  la  faisant  rentrer  dans  la  vinification  du 
Douro,  avec  la  Touriga,  pour  trois  parties  chacune,  laissant  les  autres  cepages  jouer  un 
role  relalivement  secondaire.  Le  baron  de  Forrester  estimait  beaucoup  ce  cepage  pour  la 
vinification  dourienne,  et  il  ecrivait  dans  sa  brochure  Uma  ou  duas  palavras  sobre  o  vinho 
do  Porto  (1844)  :  «  II  produit  une  grande  grappe ;  la  pellicule  des  grains  est  mince  et 
eclale  facilement  avec  les  pluies.  Le  vin  a  beaucoup  de  corps  et  la  couleur  est  excellente.  » 
Villa  Maior  a  rendu  hommage  a  la  Tinta  Francisca  au  point  de  vue  oenologique  :  «  La 
Tinta  Francisca  ne  peut  pas  rentrer  dans  la  calegorie  des  cepages  de  mauvaise  qualite,  au 
moins  quand  on  le  considere  sous  le  point  de  vue  de  l'excellence  de  son  vin.  »  Le  meme 
savant  oenologue  nous  dit  que  le  rendement  du  moiit  est  de  60  °/o  et  il  a  releve  encore  ce 
qui  suit  : 

Densite  Sucre  Acides 

1095  24.100  0.325 

M.  le  vicomte  de  Villar  d'Allen  assure  que  la  Tinta  Francisca  va  a  merveille  avec  la 
Touriga,  le  Tinto  cao  et  le  Souzao,  et  il  est,  sans  doute,  dans  le  vrai.  Avec  du  raisin 
provenant  de  Castendo  (Beira  Alta)  M.  Cincinnato  da  Costa,  professeur  de  l'lnstitut 
agronomique  de  Lisbonne,  nous  fournit  Tetude  chimique  et  physique  suivante  pour  la 
Tinta  Francisca  : 

Gr. 

Poids  moyen  de  la  grappe 126 

Poids  moyen  des  grains 1 .80 

Rafles  ( poids  % ) 1.65 

Grains  ( % ) 98 .  35 

Pulpe  (%) 86.95 

Peaux  (o/o) 10.35 

Pepins  (•/„) 2.50 

100  kilog.  de  raisins,  grappes  completes  avec  rafles,  produisent  kilog 82.51 

100  kilog.  de  raisins,  sans  rafles,  produisent 83 .  90 

Degre  glucometrique  (Guyot)  —  a  15°  centigrades 19.84 

Moiit  Peaux  Rafles 

Eau 66.78  65.58  32.48 

Sucre  fermentescible 28 . 1 1  —  — 

Acidite  totale  (en  acide  sulfurique) 0.15  0.25  0.39 

Matieres  minerales 1.04  0.61  4.45 

Tanin —  1.27  0.16 
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A  Quinta  do  Sibio  (Castedo,  Haut-Douro)  nous  avons  constate  en  1902  pour  la  Tinta 
Francisca  au  moment  de  la  recolte  generale  : 

Density  Sucre  Alcool 

1109  260  15.3 

A  Murca  (Traz-os-Montes)  nous  avons  fait  les  observations  suivantes  sur  le  moiit  de 
Tinta  Francisca  : 


Annee 

Densite 

Sucre 

Alcool 

1901 

1095 

223 

13.1 

1902 

1085 

196 

11.5 

Les  vins  de  1902  ont  titre,  en  general,  un  degre  ou  deux  degres  de  moins  que  ceux  des 
autres  annees,  et  c'est  avec  les  raisins  de  cette  annee-la  que  nous  avons  fabrique  quelques 
decalitres  de  vin  pour  l'etude.  Au  foulage,  sa  couleur  etait  d'un  rouge  fonce  avec  des 
reflets  brique ;  il  etait  delicatement  parfume  au  moment  d'etre  encuve  et  son  gout  etait  fin 
et  distingue.  Six  mois  plus  tard  —  c'etait  encore  un  peu  trop  lot  —  nous  l'avons  deguste 
tres  soigneusement  et  le  raeme  bouquet,  que  le  moiit  avail  denonce  au  moment  de  sortir 
de  la  cuve,  n'a  fait  que  se  developper,  devenant  plus  releve  et  caracteristique.  La  couleur 
s'est  fixee,  et  les  reflets  brique  que  nous  avions  tout  d'abord  remarques  ont  disparu  ;  le 
vin  a  pris  un  joli  ton  miroilant  rouge  rubis  clair.  A  la  degustation,  on  reconnaissait  une 
legere  presence  dacide  carbonique  lui  donnant  une  certaine  gracieusete  ;  le  tanin  et  le 
tarlre  lui  communiquaient  de  la  fraicbeur  et  du  nerf.  En  somme,  c'etait  un  vin  parfaite- 
ment  equilibre  et  tres  harmonieux,  laissant  au  palais  une  impression  agreable;  l'arriere- 
gout  surtout  est  d'une  finesse  Ires  exquise  rappelant  la  framboise. 

Voyons  mainlenant  ce  que  l'analyse  chimique  de  M.  le  conseiller  Ferreira  da  Silva  va 
nous  dire  sur  le  meme  vin  de  1902,  que  nous  venons  d'etudier. 

Degustation  et  coloration.  —  Vin  rouge,  parfaitement  limpide ;  couleur  rouge  (lle  rouge,  185  vinicolorimetre 
de  Salleron),  sec,  tanique  et  acide  ;  bouquet  sui  generis  pas  trop  prononce. 

Examen  microscopique.  —  Apres  etre  centrifuge  il  n'existait  pas  le  moindre  sediment. 

ANALYSE    CHIMIQUE 

Poids  specifique  a  15° 0.9962 

Force  alcoolique,  en  degres  legaux  francais 9°  66 

Or.  par  100  c.  3 

Alcool  en  poids 7 .  660 

Extrait  sec 2.216 

/  ,  ,      (   en  acide  sulfurique  H2  SO'' 0.529 

Acidite  '  t0t       C°  C  '  en  adde  tartri(IUe  C'  HG  °f' °-81° 

]  volatile  computee  en  acide  acetique  C2  IIs  O2 0.055 

(  fixe  computee  en  acide  tartrique  G5  H6  O" 0.742 

Matieres  minerales  (cendres) 0.204 

Sucre  reducteur 0.104 

Glycerine 0 .  586 

Tanin 0.040 

Bitartrate  de  potasse 0.161 

Acide  tartrique  libre 0.018 

Sulfate  de  potasse 0.033 

Acide  phosphorique 0 .  025 
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DESCRIPTION.  —  Souche,  de  force  moyenne;  port  semi-erige ;  tronc  ramasse ; 
ecorce  lie  de  vin  fonce,  assez  adherente  et  se  detachant  par  petits  et  minces  fragments 
ecailleux. 

Bourgeons,  gros,  ovoides ;  jeunes  feuilles  tantot  trilobees,  tantot  parfaitement  quinque- 
lobees  ayant  leur  forme  future  nettement  dessinee  ;  dents  profondes  et  aigues  a  leur  face 
superieure,  d'un  jaune  dore  legerement  carmine  et  jaune  verdatre,  nuance  d'un  ton  jaune 
cuivre,  en  dessous. 

Rameaux,  vigoureux,  aplatis,  canneles  ;  a  l'etat  herbace  stries  de  rouge  carmin,  tres 
luisants,  devenant  a  I'aoutement  noisette  clair  el  marron  fonce  sur  les  nceuds,  qui  sonl 
legerement  indiques ;  merithalles  courts  ou  moyens,  meme  sur  les  individus  a  fort  deve- 
loppement;  vrilles  tres  longues  et  fortes,  bi  ou  trifurquees. 

Feuilles,  moyennes  ou  petites,  aussi  larges  que  longues,  a  forme  presque  arrondie ; 
quinquelobees;  glabres  sur  les  deux  pages,  crispees,  legerement  gaufrees;  face  supe- 
rieure vert  clair,  vert  jaunatre  en  dessous;  sinus  superieurs  profonds,  peu  ouverts ;  lobes 
a  bords  ondules;  sinus  inferieurs  irregulierement  accuses;  sinus  petiolaire  profond, 
presque  ou  tout  a  fait  ferme,  les  lobes  se  superposanl  beaucoup  surtout  chez  les  feuilles 
plus  developpees;  dents  larges  alternant  avec  des  dents  plus  petites;  la  dent  terminate  des 
lobes  est  Ires  large,  terminee  par  un  mucron  court  jaune  clair;  nervures  se  detachant  a  la 
face  superieure  par  leur  couleur  jaune  clair  et  fortement  marquees  sur  Tautre  face.  — 
Petiole  fort,  moyen  ou  court,  rougeatre  ou  carmin  sepia. 

Fruits.  —  Grappes,  nombreuses,  grandes,  cylindriques,  portant  parfois  une  ou  deux 
ailes  longuement  pedonculees,  bien  garnies,  mais  pas  trop  serrees ;  pedoncule  court  ou 
moyen,  lignifie  et  cylindrique  au  point  d'insertion,  vert  et  aplati  apres  la  premiere  arti- 
culation de  laquelle  part  quelquefois  un  grappillon  ;  pedicelles  courts,  verruqueux,  rouge 
carmine;  bourrelet  petit,  carmin  fonce;  pinceau  maigre,  court,  vineux  fonce  au  centre, 
tres  adherent  a  la  baie.  —  Grains,  noirs,  tres  pruines,  presque  spheriques,  de  grandeur 
moyenne,  pulpe  molle,  juteuse,  a  gout  releve  ;  peau  dure,  contenant  peu  de  matiere 
colorante ;  pepins  sur  100  baies  :  a  un  pepin  12,  a  deux  pepins  40,  a  trois  pepins  40,  a 
qualre  pepins  8. 


Duarte  d'Oi 
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CLAIRETTE   MAZEL 


Observations.  —  La  Clairette  Mazel  a  ele  obtenue,  en  1864,  par  mon  pere,  Antoine 
Besson,  d'un  semis  fait  dans  ses  pepinieres  du  Pont-de-Vivaux  situees  aux  environs  de 
Marseille.  Cette  variete  est  aujourd'hui  cultivee  par  un  tres  grand  nombre  de  viliculteurs 
de  la  region  meridionale  et  de  l'etranger  pour  sa  grande  fertilite,  la  bonte  de  ses  raisins 
de  bonne  conservation.  Elle  aime  a  etre  taillee  selon  le  systeme  Guyot,  et  sur  fil  de  fer. 
Dans  ce  cas,  elle  peul  donner,  avec  une  fumure  phospho-potassique  et  azotee,  jusqu'a 
12  grappes  par  souche,  dont  le  poids  de  cliacune  atteint  parfois  1  kilog. 

La  Clairette  Mazel  vient  bien  sur  tous  les  porle-greffes  americains,  mais  notamment  sur 
l'Aramon  x  Rupesptris  Ganzin  n°  1  et  n°  2,  les  Rupeslris  du  Lot  et  Martin,  les  Riparia 
Gloire  et  Grand  Glabre,  le  Riparia  X  Berlandieri  157",  les  Riparias  X  Rupeslris  3306, 
3309  et  101 l4.  Les  attaques  d'O'idium  et  de  Mildiou  sont  moins  intenses  que  sur  d'autres 
raisins  de  table,  peut-etre  parce  que  les  ailes  de  sa  grappe  sont  bien  separees  et  que  l'air 
et  la  lumiere  circulent  aisement  entre  ses  grains.  Comme  sa  peau  est  ferme  et  un  peu  dure, 
les  guepes  ne  se  portent  pas  sur  elle ;  elle  est  aussi  peu  maltraitee  par  les  insectes  ampelo- 
phages  et  resiste  a  la  coulure. 

Le  raisin  est  completement  mur  dans  les  premiers  jours  de  septembre  en  Provence ;  il 
est  un  peu  croquant  et  sucre. 

DESCRIPTION.  —  Souche,  vigoureuse,  a  port  erige  et  a  tronc  fort;  ecorce  grossiere,  se 
detacbant  en  lanieres  irregulieres  ;  les  racines  sont  semi-pivotantes,  mi-cbarnues,  de 
couleur  jaunalre,  pourvues  de  nombreuses  radicelles. 

Bourgeons,  gros,  arrondis  et  doubles,  avec  des  feuilles  jeunes,  assez  denses,  orbiculaires ; 
les  bourgeons  sont  duveteux  et  vermilions;  leur  debourrement  dans  le  Midi  a  lieu  vers  fin 
avril. 

Rameaux,  longs,  pouvant  atteindre  jusqu'a  4  et  5  metres  de  long;  de  grosseur  forte  a 
la  base,  mais  allant  en  diminuant  vers  le  sommet,  avec  de  Ires  legers  poils,  peu  ramifies  ; 
a  l'etat  herbace,  ils  sont  verdatres,  avec  teinte  vineuse  ;  mi-arrondis,  avec  deux  canne- 
lures centrales  opposees ;  aoutes,  ils  ont  une  teinte  rouge  terne ;  meritballes  de  longueur 
moyenne,  courts  a  la  base  du  sarment,  avec  deux  cotes  aplatis,  luisants  et  portant  quelques 
poils  ;  noeuds  renfles,  legerement  comprimes  dans  le  sens  perpendiculaire  a  Taplatissement 
des  merithalles ;  diaphragmes  de  moyenne  epaisseur,  moelle  epaisse;  vrilles  continues, 
grosses,  longues  et  bifurquees. 

Ampelographie.  —  V.  32 
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Feuilles,  moyennes,  plus  longues  que  larges,  epaisses,  peu  souples,  resistant  au  frois- 
sement,  entieres,  quinquelobees;  lobes  lateraux  superieurs  avec  un  plus  grand  developpe- 
ment  du  limbe,  qui  a  la  dent  terminale  prononcee  et  large ;  sinus  lateraux  profonds  et  en 
forme  de  cceur ;  sinus  petiolaires  plus  profonds  que  les  lateraux  et  en  forme  de  coeur ; 
limbe  legerement  gaufre,  formant  gouttiere  avec  les  cotes  legerement  reflechis,  lobe 
terminal  plan  ;  face  superieure  d'un  beau  vert  fonce  et  luisant ;  face  inferieure  d'un  vert 
plus  terne  et  blanchatre,  avec  bouquet  de  poils  araneeux,  abondants,  regulierement  places 
sur  les  nervures;  deux  series  de  dents  larges  a  la  base  et  pointues  au  sommet,  avec  un 
petit  mucron  jaune;  nervures  fortes,  proeminentes,  poilues  et  d'un  jaune  clair  a  la  face 
inferieure.  —  Petiole  long,  gros,  renfle  a  son  insertion,  vineux,  avec  legeres  raies  jaune 
vert,  formant  avec  le  plan  du  limbe  un  angle  obtus.  Les  feuilles  deviennent  a  la  maturite 
jaunes. 

Fruits.  —  Grappes,  inserees  a  partir  du  3e  nceud,  parfois  du  4e,  generalement  au 
nombre  de  deux  sur  le  meme  sarment;  elles  sont  de  grosseur  sur-moyenne,  de  forme 
conique  et  laches;  pedoncule  gros,  long,  vineux,  avec  legere  teinte  jaune  vert,  renfle  a 
Tinsertion  de  l'aile  et  a  la  base,  assez  dur ;  pedicelles  vert  vineux;  pinceau  adherent  au 
grain  et  allonge.  —  Grains,  assez  gros,  de  forme  legerement  ovoides,  adherents,  fermes, 
blanc  transparent  et  ambre  au  soleil;  peau  epaisse,  dure,  pulpe  ferme,  un  peu  croquante 
et  juteuse  ;  saveur  bien  sucree  et  gout  franc  ;  1  a  2  pepins  par  grain. 


P.  Besson. 
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BECLAN 


Synonymie.  —  Beclan  (a  Salins  et  a  Poligny,  d'apres  Ch.  Rouget  qui  pense  que  ce 
nom  pourrait  venir  du  mot  becle  employe  dans  le  sens  de  treille  dans  un  ecrit  salinois  de 
1671,  signale  par  M.  Ch.  Toubin).  —  Beitrian  (en  patois  a  Salins  et  Arbois,  d'apres  le 
meme  auteur).  —  Petit  Beclan  (dans  la  plus  grande  partie  du  Jura,  pour  le  distinguer 
du  Gros  Beclan  qui  est  le  Durif  de  la  Drome  et  de  l'lsere).  —  Baclan  (Ch.  Rouget).  — 
Petit  Margillin  (a  Arbois  et  dans  les  autres  communes  viticoles  de  ce  canton,  pour  le 
distinguer  du  Gros  Margillin,  qui  est  1'Argant).  —  Seaut  noir,  Saut  noir  (a  Beaufort, 
Cuiseaux  et  Saint-Amour).  —  Saunoir  (a  Coligny,  Ain).  —  Duret,  Dureau  (Dauphin 
reproduit  ensuite  par  Lenoir,  par  le  Cte  Odart  et  par  le  Cte  J.  de  Rovasenda ,  mais  ecarte 
comme  inexact  par  le  Dr  Guyetant  en  1822  et  plus  tard  Ch.  Rouget). 

Historique  et  aire  geographique.  —  LeRe'clan  parait  etre  connu  et  cultive  depuis  une 
epoque  tres  reculee  dans  le  Jura  etune  partie  de  la  Franche-Comte,  M.  Ch.  Rouget  s'exprime 
ainsi  au  sujet  de  ce  cepage  :  «  Par  ce  que  nous  savons  deja  du  Beclan,  nous  pouvons  en 
entrevoir  l'anciennete  dans  les  cultures  franc-comtoises,  et  si  j'avais  a  exprimer  mon  senti- 
ment au  sujet  du  Margillin  (Margeliain ),  mentionne  comme  tiers-plant  dans  l'acte  cite  de 
1385,  je  dirais  qu'il  ne  peut  etre  que  notre  Beclan  ou  Petit  Margillin  d'Arbois,  et  j'aurais 
pour  appuyer  ce  sentiment  1'analogie  de  l'epoque  de  malurite  des  raisins  et  celle  des  terres 
qui  conviennent  aux  deux  autres  plants  auxquels  on  l'associe  encore  aujourd'hui.  Mais  un 
sentiment,  meme  appuye  de  puissantes  probabilites,  n'est  pas  une  preuve  et  nous  sommes 
reduits  a  convenir  que  la  premiere  mention  absolument  aulhentique  et  indiscutable  qui 
ait  ete  faite  de  notre  plant,  se  trouve  dans  l'edit  de  1732  du  Parlement  de  Besancon,  qui 
en  fait  une  double  mention  :  sous  le  nom  de  Racclan  (le  4e),  puis  sous  celui  de  Petit 
Margillin  (le  10e  et  dernier  des  bons  raisins  noirs),  ce  qui  porte  a  faire  douter  que  le 
Parlement  ait  nettement  connu  l'identite  du  plant  sous  ces  deux  noms,  mais  qui  atteste 
du  moins  l'estime  reconnue  de  ses  produits.  L'enquete  viticole  de  1774  nous  le  montre 
comme  bien  connu  d'Arbois  a  Lons-le-Saunier,  quoique  plus  repandu  dans  ce  dernier 


BIBLIOGRAPHIE.  —  Cte  Odart  :  Ampelographie  universelle  (Paris,  1859,  4e  edit.,  p.  266).  —  Gte  J.  de 
Rovasenda  :  Essai  d'une  ampelographie  universelle  (iraduet.  Cazalis  et  Foex,  Monlpellier,  1881,  pp.  11  et 
15).  —  Mas  et  Pulliat  :  Le  Vignoble  (t.  I,  p.  101 ).  —  Ch.  Rouget  :  Les  vignobles  du  Jura  etde  la  Franche- 
Comte  (Lyon,  Poligny,  1897,  p.  68).  —  Portes  et  Ruvssen  :  Traite  de  la  vigne  et  de  ses  produits  (Paris, 
1886,  t.  I,  p.  335).  —  V.  Pulliat  :  Mille  varietes  de  vign-s  ( Montpellier,  1888,  3e  edit.,  p.  16). 
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vignoble  oil  Ton  distingue  le  Petit  Beclan  et  le  Gros  Beclan,  ce  dernier  entierement 
distinct  et  cepage  a  part.  Avec  les  auleurs  Dauphin  et  Guetant,  nous  constatons  l'impor- 
tance  que  ce  plant  garde  d'abord  dans  le  Jura  meridional  an  xixe  siecle.  Guyetant,  le 
premier,  mentionne  a  Saint-Amour  Texistence  du  Saut-Noir,  dont  il  ne  soupgonne  pas 
1'identite  avec  le  Beclan.  De  meme,  le  Dr  Dumonl,  qui  signale  la  rarele  a  Arbois  du  Petit 
Beclan,  semble  ne  rien  savoir  de  son  identite  avec  le  Petit  Margillin,  dont  il  donne  une 
description  suffisante  qui  est  bien  celle  de  notre  plant.  » 

La  culture  du  Beclan  s'etend  sur  la  lisiere  du  Jura,  de  Coligny  a  Arbois;  comme  celle 
de  tous  les  cepages  fins,  elle  tend  a  diminuer  dans  Farrondissement  de  Lons-le-Saunier, 
et  cependant,  le  Cte  Odart  en  Touraine,  M.  V.  Pulliat  dans  le  Beaujolais  et  le  Cte  J.  de 
Rovasenda  dans  le  comte  de  Saluces  en  Piemont,  sont  unanimes  a  se  louer  des  resultats 
qu'ils  ont  obtenus  dans  ces  divers  milieux  par  l'imporlation  de  ce  cepage,  dont  l'aire 
d'extension  possible  parait  etre  egale  a  celle  oil  sont  cultivees  les  vignes  de  2e  epoque  de 
maturite. 

Ampelographie  comparee.  —  Le  nom  de  Gros  Beclan  est  donne  au  Durif  dans  certains 
vignobles  du  Jura,  ainsi  que  j'ai  pu  m'en  assurer  en  comparant  des  echantillons  du  premier 
de  ces  cepages  recueillis  a  Couzance  avec  des  Durif  cultives  dans  le  vignoble  de  Colas,  a 
Allan  (Drome),  et  de  provenance  certaine.  II  pourrait  y  avoir  de  ce  fait  une  cause  de 
confusion  entre  ce  cepage  et  le  Petit  Beclan,  auquel  seul  devrait  etre  attribue  le  nom  de 
Beclan,  si  ces  deux  cepages  ne  differaient  tres  nettement  par  les  caracteres  suivants  :  la 
feuille  de  ce  dernier  est  plus  petite,  plus  large  que  longue,  peu  profondement  decoupee, 
avec  des  dents  courtes,  etroiles,  arrondies  et  courtement  mucronees;  landis  qu'elle  est 
moyenne  ou  grande,  tres  nettement  tri  ou  quinquelobee,  avec  des  dents  larges,  un  peu 
aigues  chez  le  Durif,  enfin  par  le  raisin  dont  la  grappe  est  cylindro-conique,  avec  Textre- 
mite  vers  la  pointe  recurvee  et  avec  un  grappillon  lateral  bien  detache,  a  grains  petits, 
d'un  noir  bleuatre,  bien  pruines,  meles  de  tres  petits  grains  verts  et  a  maturite  de 
2e  epoque  chez  le  Petit  Beclan  ;  avec  une  grappe  moyenne  ou  grosse,  a  grains  reguliers, 
moyens,  d'un  noir  fonce,  peu  ou  point  pruines  et  a  maturite  de  lre  epoque  chez  le 
second. 

Le  nom  synonymique  de  Duret  et  de  Dureau  parait  resulter  de  la  confusion  qui  a  existe 
a  un  moment  donne  dans  le  Jura,  entre  le  Peloursin  noir  de  l'lsere  que  Ton  appelle  parfois 
Duret  et  le  Gros  Beclan,  ou  peut-etre  de  la  synonymie  plusieurs  fois  pressentie,  puis 
rejetee1,  mais  cependant  reelle,  comme  nous  venons  de  le  voir,  entre  ce  cepage  et  le 
Durif,  dont  le  nom  aurait  ete  corrompu ;  la  communaute  du  nom  des  deux  Beclan,  le 
Gros  et  le  Petit,  a  pu  faire  le  reste.  Ainsi  que  nous  l'avons  vu,  M.  le  Dr  Guyetant  et 
M.  Ch.  Rouget  Font  nettement  rejete  comme  inexact.  Nous  avons  indique  les  differences 
qui  existent  entre  le  Petit  Beclan  et  le  Durif,  celles  que  Ton  remarque  avec  le  Peloursin 
noir  ne  sont  pas  moindres  ;  le  bourgeonnement  du  Petit  Beclan  est  roussatre,  celui  du 
Peloursin  est  blanchatre;  la  feuille  du  premier  petite,  plus  large  que  longue,  a  le  sinus 
peliolaire  en  U,  avec  des  dents  courtes,  etroites,  arrondies  et  courtement  mucronees; 
celle  du  second  est  moyenne,  aussi  ou  plus  longue  que  large,  a  sinus  petiolaire  tres  large- 

I.   Ch.  Rouget,  lor.  cit.,  p.  7.",  et  137. 
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ment  ouvert  en  V,  avec  une  denture  longue,  assez  aigue ;  le  raisin  du  premier  est  a  grappe 
petite,  presque  cylindrique,  avec  un  grappillon  lateral  et  des  grains  petits,  corarae  nous 
l'avons  deja  indique,  tandis  que  celui  du  Peloursin  est  a  grappe  grosse  ou  tres  grosse  et 
largement  cylindro-conique. 

Culture.  —  Le  Beclan  est  un  cepage  a  taille  longue,  ce  n'est  que  lorsqu'il  est  soumis  a 
ce  regime  que  sa  production  est  suffisante,  toulefois  il  ne  faut  pas  exagerer  l'emploi  de 
ce  procede,  sous  peine  de  faire  flechir  la  vegetation;  sa  souche  qui  ne  prend  ordinairement 
gnere  pins  de  developpement  que  celle  du  Pinot  noir,  et  ses  sarments  greles  et  peu  vigou- 
reux  ne  permettent  pas,  le  plus  souvent,  de  lui  donner  plus  d'une  courgee  qu'il  faut 
reduire  a  quelques  yeux  quand  la  vigne  est  fatiguee  par  une  forte  production  anterieure; 
la  courgee,  ou  long  bois,  est  generalement  accompagnee  d'un  sifflet  ou  courson.  En 
reglant  bien  sa  production  et  en  la  soutenant  par  des  fumures  suffisanles  on  peut  en  obtenir 
un  rendement  qui  est  susceptible  de  s'elever  jusqu'a  cent  hectolitres  a  l'hectare.  Sa 
maturite  arrive  a  la  seconde  epoque  de  Pulliat. 

Les  situations  qui  conviennent  le  mieux  a  ce  cepage  sont  celles  a  mi-cote  ou  en  bas  de 
cote,  dans  des  sols  riches  et  frais.  Toulefois,  comme  il  redoute  les  gelees  d'hiver,  on  doit 
eviter  de  le  planter  dans  les  milieux  froids  et  humides.  Le  Beclan  redoute  peu  l'Oidium 
et  la  Pourriture  grise,  mais  il  est  assez  sujet  au  Mildiou  et  quelque  peu  a  l'Anthracnose 
ponctuee. 

Le  Beclan  est  rarement  vinifie  seul,  il  donne  un  vin  de  8°  5  a  9°,  colore,  vif  et  brillant, 
intermediate  comme  qualile  entre  ceux  du  Gueuche  et  de  la  Mondeuse,  qui  lui  sont  infe- 
rieurs,  et  le  Pulsard  et  le  Pinot,  qui  lui  sont  superieurs.  Associe  a  d'aulres  bons  plants,  il 
communique  a  leur  vin,  d'apres  Chevalier,  du  corps,  du  feu,  de  la  legerete,  du  brillant, 
et  il  sert,  suivant  cet  auteur,  a  temperer  ce  que  les  autres  peuvent  avoir  de  trop 
liquoreux. 

DESCRIPTION.  —  Souche,  peu  vigoureuse,  a  tronc  grele,  a  port  etale. 

Bourgeons,  petits,  sub-ovokles  ;  bourgeonnement  roussatre,  un  peu  rose,  peu  duveteux. 

Rameaux,  greles,  un  peu  sinueux,  a  merithalles  plutot  allonges,  a  nceuds  peu  volu- 
mineux,  un  peu  aplatis  ;  ramifications  nombreuses  et  courtes ;  bois  dur,  renfermant  peu 
de  moelle ;  ecorce  (apres  l'aoutement)  couleur  cannelle  jaunatre,  tachetee  de  nombreux 
petits  points  noirs  qui,  dans  les  parties  aoulees,  ressemblent  a  des  ponctuations  d'An- 
thracnose ;  sur  les  sarments  herbaces,  d'un  vert  nuance  de  pourpre  violace,  portant  deux 
a  trois  grappes  a  partir  du  troisieme  et  quatrieme  nceud ;  a  vrilles  assez  developpees, 
bifurquees,  restant  frequemment  herbacees. 

Feuilles,  petites,  generalement  plus  larges  que  longues,  quinquelobees ;  sinus  petiolaire 
assez  profond,  en  U,  souvent  ferme  par  la  superposition  des  lobes  juxtaposes ;  sinus  late- 
raux,  pres  de  l'origine,  peu  profonds;  extremes,  plus  profonds;  lobe  extreme  bien  detache, 
ordinairement  obtus;  les  deux  suivants  encore  bien  distincts ;  les  deux  limitant  le  sinus 
petiolaire  peu  marques ;  dents  en  deux  series,  courtes,  elroiles,  arrondies  au  sommet, 
mucronees ;  limbe  tourmente,  bulle,  creuse  en  entonnoir,  d'un  vert  pale  et  glabre  en 
dessus,  d'un  vert  plus  pale  encore  et  glabre  en  dessous,  se  nuancant  de  rose  et  meme  de 
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rouge  vif  a  l'arriere-saison  ;  nervures  fines.  —  Petiole  moyen  plutot  grele,  vert  nuance  de 
violet  clair,  formant  generalement  un  angle  droit  avec  la  nervure  mediane. 

Fruits.  —  Grappes,  petites,  cylindriques,  recurvees  vers  la  pointe,  avec  un  grappillon 
lateral  bien  detache,  tres  serrees,  renfermant  de  tres  petits  grains  verts ;  pedoncule  tres 
court,  le  plus  souvent  entierement  herbace,  parfois  lignifie  pres  de  l'origine;  pedicelles 
courts,  a  bourrelet  assez  gros,  retenant  un  pinceau  mince  et  vineux.  —  Grains,  petits, 
presque  spheriques,  assez  fermes,  a  pellicule  mince  quoique  assez  resistante ;  ombilic 
persistant,  central;  noirs  bleuatres,  bien  pruines,  a  chair  fondante,  d'une  saveur  vineuse 
legerement  acidulee  qui  le  rend  peu  agreable  comme  raisin  de  table. 


G.  Foex. 
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CARGAJOLA 


Synonymie.  —  Cargajola  (prononce  CargaTola),  Bonifazino  ( arrondissement  de 
Bastia).  —  Cargagiola  (Bonifazino),  Bonifacienco  (Cte  Odart ,  cite  par  Rovascnda).  — 
Giro  (Rovasenda,  sans  affirmation  et  evidemment  par  erreur). 

Observations.  —  Le  Cargajola  est  cullive  en  Corse  ou  il  parait  avoir  ete  introduit  de 
Sardaigne,  comme  l'indiquent  les  noms  de  Bonifazino  et  de  Bonifacienco  sous  lesquels 
il  est  connu  dans  diverses  parties  de  Tile ;  il  est  d'ailleurs  encore  plus  particulierement 
cultive  dans  le  vignoble  de  Bonifacio  oil  on  le  trouve  melange  avec  le  Giro,  autre  cepage 
sarde  avec  lequel  il  a  ete  parfois  confondu  a  tort.  On  le  rencontre  egalement  dans  les 
environs  de  Sartene  et  a  Pero-Casevechcie  (arrondissement  de  Bastia).  Sa  maturite  qui 
est  de  3e  epoque  tardive  et  son  debourrement  hatif  qui  l'expose  aux  gelees  de  printemps 
en  limitent  forcement  la  culture  a  la  region  mediterraneenne  plutot  cbaude. 

Le  Cargajola  n'a  ete  confondu  qu'avec  le  Giro  de  Sardaigne ;  on  en  fait  tres  nettement 
la  distinction  dans  le  vignoble  de  Bonifacio  oil  les  deux  cepages  sont  cultives  ensemble.  Le 
Cargajola  a  une  grappe  moyenne,  conique,  peu  ailee,  a  grains  moyens,  ovoides,  d'un  noir 
pruine,  mvirissant  a  la  3e  epoque  plutot  tardive;  le  Giro  a  une  grappe  plus  ailee,  a  grains 
plus  gros,  plus  spheriques,  d'un  noir  rose,  il  est  plus  productif  que  le  precedent  et  se 
vendange  plus  tot  (avec  le  Brustiano,  qui  est  de  2e  epoque). 

On  rencontre  dans  les  vignobles  de  Sartene  deux  formes  de  Cargajola  blanc  sous  le  nom 
de  Bianco  gentile  (gentil  blanc),  l'une  dont  les  grains  et  la  grappe  sont  identiques  au  type 
noir,  sauf  la  couleur  du  raisin  et  qui  n'en  differe  que  parce  que  les  feuilles  sont  un  peu  plus 
decoupees;  l'autre  a  port  un  peu  plus  etale,  a  feuilles  plus  decoupees,  a  grappe  plus  lache, 
avec  pedoncule  et  pedicelles  plus  longs  et  plus  greles,  et  avec  des  grains  de  meme  forme, 
mais  plus  petits.  Ces  deux  formes,  fixees  par  le  bouturage,  n'offrent  pas  les  differences  de 
pubescence  du  revers  des  feuilles  qu'on  rencontre  presque  toujours  dans  les  cas  de  varia- 
tions blancbes  resultant  du  semis. 

Le  Cargajola  est  un  cepage  tres  vigoureux  et  fertile;  il  parait  etre  aple  a  etre  soumis 
a  la  taille  longue  avec  grand  developpement  de  charpente,  a  la  condition  de  soutenir  sa 
production  par  des  fumures  suffisantes.  II  est  taille  tres  court,  ce  qui  l'amene  a  produire 


BIBLIOGRAPHIE.  —  Cte  Odart  :  Ampelographie  universale  (Paris,  Tours,  1859,  pp.  547  et  548).  — 
Cle  J.  de  Rovasenda  :  Essai  d'une  ampelographie  universelle  (trad.  Dr  F.  Cazalis  et  professeur  G.  Foex, 
Montpellier,  Paris,  1881,  p.  35).  —  J.-B.  Castelli  :  La  vigne  en  Corse  (Marseille,  1898,  p.  18). 
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beaucoup  de  bois  et  peu  de  raisins,  comparativement  a  ce  qu'il  pourrait  donner  dans 
d'autres  conditions.  Dapres  des  observations  faites  en  Corse,  il  reussirait  mieux  sur  le 
Riparia  que  sur  le  Rupestris,  ce  qui  est  le  cas  des  cepages  ayant  une  tendance  a  s'em- 
porter  en  bois,  dont  la  vigueur  est  encore  exageree  par  celle  que  lui  communique  ce 
dernier  porte-greffe.  Le  Gargajola  est  sujet  a  la  coulure,  il  debourre  avant  tous  les  autres 
cepages  locaux  et  il  est,  par  suite,  expose  aux  gelees  de  printemps ;  il  redoute  enfin  beau- 
coup  le  Mildiou  et  l'Oidium. 

Le  Cargajola  noir  est  rarement  vinifie  seul,  il  est  presque  toujours  melange  aux  autres 
cepages  corses.  Son  raisin,  a  jus  blanc,  mais  a  peau  recouvrant  un  pigment  tres  colore, 
donne  un  vin  d'un  noir  bleute  et  tres  bouquete,  marquant  9  a  10°.  Le  Cargajola  blanc, 
d'apres  M.  J.  Pietri,  donne,  apres  pressurage,  un  vin  blanc  mousseux,  agreable,  atteignant 
9  a  10°,  mais  d'une  clarification  difficile,  meme  apres  des  soutirages  repetes  qui  lui  laissent 
une  couleur  laiteuse.  Guve  avec  les  pellicules,  il  produit  un  vin  dore  et  se  clarifiant  bien. 

DESCRIPTION.  —  Souche,  tres  vigoureuse;  a  tronc  assez  gros;  a  port  semi-erige ;  a 
ecorce  grossiere. 

Bourgeons,  pointus,  donnant  naissance  a  de  jeunes  feuilles  entieres,  recouvertes  d'un 
duvet  araneeux,  assez  abondant. 

Rameaux,  assez  longs,  legerement  sinueux,  de  grosseur  moyenne,  a  merithalles  courts, 
a  nceuds  aplatis,  peu  volumineux  ;  ramifications  nombreuses ;  bois  dur,  avec  peu  de 
moelle,  a  ecorce  brune,  legerement  rayee  de  brun  plus  fonce  quand  le  sarment  est 
aoute,  avec  les  cloisons  des  nceuds  assez  epaisses ;  les  sarments  herbaces  de  couleur 
verte ;  les  grappes  situees  sur  le  2e  et  le  3e  nceud;  vrilles  assez  fortes,  bifurquees,  souvent 
lignifiees. 

Feuilles,  moyennes,  tri  ou  le  plus  souvent  quinquelobees,  assez  profondement  decou- 
pees ;  sinus  petiolaire  largement  ouvert  dans  bien  des  cas,  mais  parfois  ferme  par  la 
superposition  des  lobes  lateraux  ;  sinus  lateraux  pres  de  l'origine,  peu  profonds ;  extremes, 
assez  profonds;  lobe  extreme  bien  detache ;  lobes  lateraux  nettement  decoupes;  dents 
aigues;  limbe  a  relief  tourmente,  contourne  en  entonnoir,  a  consistance  un  peu  epaisse, 
d'un  vert  glauque  et  glabre  en  dessus,  d'un  vert  plus  pale,  avec  de  petits  flocons  de  poils 
araneeux,  peu  denses,  en  dessous,  se  colorant  en  automne  de  quelques  taches  pourpres  sur 
la  peripheric  ;  nervures  minces,  nettement  saillantes.  —  Petiole  assez  court,  lave  de  violet. 

Fruits.  —  Grappes,  moyennes,  coniques,  peu  ailees,  serrees,  regulieres;  a  pedoncule 
gros,  court,  lignifie  a  Torigine;  pedicelles  courts,  greles,  herbaces,  legerement  verruqueux; 
bourrelet  peu  volumineux,  entrainant  un  petit  pinceau  violace.  —  Grains,  de  grosseur 
moyenne,  oblongs,  a  chair  fondante,  a  peau  assez  ferme,  gardant  un  ombilic  central,  peu 
apparent,  de  couleur  noire,  avec  une  pruine  assez  abondante ;  jus  sucre  et  d'une  saveur 
speciale ;  une  ou  deux  graines  moyennes,  de  forme  allongee. 
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GOURBU    NOIR 


Synonymie.  —  Dolcedo-grunstieliger  [Babo  etMelzger'l).  — Espar  (par  erreur,  Babo). 

Observations.  —  Cepage  constituant,  avec  le  Manseng  noir,  la  base  de  fencepagement 
pour  vins  rouges  du  Juranconnais  et  des  contre-vallees  de  la  rive  gauche  du  Gave  de 
Pau,  jusqu'au  pays  Basque.  De  Tun  et  de  I'aulre  de  ees  eepages  les  habitants  de  la  contree 
disent  :  «  Noirs  du  pays  ».  Vins  fins,  a  belle  robe,  de  conserve  el  gagnant  beaucoup  a 
etre  bien  soignes  au  moins  pendant  deux  annees  en  barrique  avant  d'etre  mis  en 
bouteilles.  On  cultive  toujours  le  Courbu  noir  en  hautains  et  on  affirme  qu'il  ne  reussit 
pas  bien  en  souches  basses.  Taille  a  longs  bois,  de  7  a  10  yeux,  avec  col  de  relour;  la 
souche  est  difficile  a  maintenir  a  hauteur  parce  qu'elle  emet  peu  de  rejets;  assez  souvent 
meme  les  cots  de  retour  avortent;  il  n'y  a  pas  a  ebourgeonner.  Production  peu  regu- 
liere ;  debourrement  fin  lre  epoque.  Les  mannes  menues  et  dressees  sont  peu  apparenles 
lors  de  leur  formation;  quand  la  temperature  n'est  pas  favorable,  elles  se  transformenl 
facilement  en  vrilles  avant  la  floraison ;  celle-ci  est  assez  rapide  et  n'occasionne  pas  de 
millerandage.  Maturite  un  peu  tardive. 

Ge  cepage  est  sujet  a  l'Oidium,  contre  lequel  on  le  defend  par  trois  soufrages;  il  craint 
le  Mildiou  moins  que  le  Tannat. 

DESCRIPTION.  —  Souche,  vigoureuse,  a  grande  longevite;  port  semi-erige;  tronc 
sensiblement  aplali;  vieille  ecorce  a  lanieres  etroites  et  longues,  sous-ecorce  brim  clair. 

Bourgeons,  courts,  peu  volumineux,  legerement  lanugineux  a  l'extremite ;  prefoliaison 
d'un  blanc  verdatre;  pousses  axillaires  tres  developpees  vers  le  5e  nceud,  mais  diminuant 
rapidement  ensuite  sans  s'aouter. 

Rameaux,  herbaces  vert  clair,  atteignant  jusqu'a  3  metres  de  longueur,  ils  ont  une  coupe 
presentant  la  premiere  annee  un  tres  leger  aplatissement,  qui  s'accenlue  l'annee  suivante ; 
moelle  developpee  occupant  presque  la  moitie  du  diametre ;  merithalles  longs,  de  7  a 
8  centimetres  a  la  base  et  ne  depassant  pas  15  a  16  centimetres  dans  la  partie  du  sarment 
correspondant  a  la  periode  la  plus  active  de  la  vegetation;  bois  aoute  de  couleur  noisette, 
avec  pointille  clairseme  et  stries  accentuees  et  saillantes ;  jeunes  feuilles  legerement  lanu- 


BIBLIOGRAPHIE.   —  Hardy  :   Cat.  Luxembourg  (p.  57).  —  Babo  et  Metzger  (1836).  —Babo  (1861, 
p.  559). —  Mentionne  dans  le  catalogue  de  Vivier. 
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gineuses;  vrilles  minces,  discontinues,  le  plus  souvent  de  3  en  3  nceuds,  se  dessechant 
rapidement  et  se  detacbant  naturellement  du  sarment. 

Feuilles,  trilobees ;  le  plus  souvent  planes,  parfois  concaves,  presentant  une  assez  grande 
regularity  de  forme  sur  toute  la  longueur  du  sarmenl;  aussi  larges  que  longues  (les  plus 
grandes  0.20x0.20) ;  d'un  vert  fonce,  lisses,  tout  en  elant  tres  legerement  gaufrees,  avec 
le  dessous  plus  clair  par  le  fait  d'un  tres  leger  reseau  lanugineux  blanchatre;  sinus  petio- 
laire  en  boucle  large,  parfois  a  recouvrement;  sinus  lateraux  peu  profonds,  le  plus  souvent 
anguleux  et  presentant  frequemment  une  dent  dans  le  fond.  —  Petiole  aplati,  fort  et  long; 
defeuillaison  tardive,  jaune  avec  taches  vineuses  sur  le  bord  des  feuilles. 

Fruits.  —  Grappes,  se  developpant  a  partir  du  3e  bourgeon  emanant  de  la  branche  a 
fruit;  mais  les  plus  grosses  et  les  mieux  constitutes  proviennent  des  5e  et  6e  bourgeons; 
elles  naissent  sur  les  3e  et  4e  nceuds  des  sarments  de  l'annee;  ailees;  pedoncule  vert  tendre, 
aplati  vers  la  base;  pedicelles  a  embases  assez  fortes  et  un  peu  granulees  (poids  d'une 
grappe  moyenne  172  grammes;  rafle  15  grammes;  nombre  de  grains  160).  —  Grains, 
spheriques,  moyennement  gros  et  tasses,  fonces  de  couleur  rouge  vineuse  et  peu  pruines; 
pulpe  non  coloree,  de  meme  que  le  pinceau  qui  est  tres  court;  pellicule  fine ;  1  on  2  pepins 
allonoes  et  minces. 


.APPARENT. 
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MANSENG   ROUGE 


Synonymie.  —  Moncin,  Maussin,  Temy,  Coulant,  Gros  Coulon,  Petit  Coulon,  Coulon 
timbre  (Petit-Lafjite,  Gironde).  —  Tarney  coulant,  Paguierre,  Soumansigne  (Secondat 
de  Montesquieu).  —  Petit  Mansenc,  Gros  Mansenc,  Mansenc  gros-rouge  (Pulliat).  — 
Mancin,  Maussein,  Petit-Fou  (Daurel).  —  Mansein  rouge,  Mansein  noir  (Hardy).  — 
Mansen,  Manseing,  Mansenc  gros-roux  ( Rovasenda). 

Observations.  —  Le  Manseng  rouge  forme,  avec  le  Courbu  noir,  la  base  de  l'encepa- 
gement  pour  vins  rouges  du  Juranconnais  et  des  contre-vallees  de  la  rive  gauche  du  Gave 
de  Pau ;  on  le  Irouve  egalement  tres  repandu  dans  la  Chalosse.  En  melange,  ces  deux 
cepages  donnent  un  vin  fin,  a  belle  robe,  de  conserve  et  gagnant  beaucoup  a  etre  bien 
soigne,  au  moins  pendant  2  annees  en  barrique,  avant  d'etre  mis  en  bouteilles.  Si  dans  les 
vallees  on  l'elablit  toujours  en  hau tains,  il  adinet  cependant  les  formes  plus  basses  dans  la 
Chalosse.  II  est  taille  a  long  bois  avec  cots  de  retour. 

Debourrement  et  maturite  un  peu  plus  tardifs  que  pour  le  Courbu  noir,  auquel  on  peut 
le  comparer  au  point  de  vue  du  millerandage,  de  rOidium  et  du  Mildiou. 

DESCRIPTION.  —  Les  caracteres  du  Manseng  rouge  sont  a  peu  pres  les  memes  que 
ceux  du  Courbu  noir  en  ce  qui  concerne  la  souche  et  les  sarments,  sauf  que  ceux-ci  sont 
de  nuance  plus  foncee  et  ont  les  merithalles  plus  courts.  II  y  a  aussi  line  grande  analogie 
pour  les  feuilles;  toutefois  elles  sont  moins  grandes  et  plus  rondes  ;  souvent  les  sinus 
lateraux  sont  a  peine  marques  et  il  y  a  moins  d'homogeneite  de  forme  sur  la  longueur  des 
sarments;  defeuillaisou  tardive,  jaune,  avec  taches  vineuses  sur  les  bords.  —  Les  sarments 
emis  par  la  branche  a  fruit  produisent  des  raisins  des  le  noeud  le  plus  rapproche  de  la 
base,  mais  ils  sont  pelits  et  uniques  jusqu'au  cinquieme,  les  suivants  portent  deux  grappes. 
Celles-ci  sont  allongees  (0m  20)  et  ont  cinq  a  six  ailes,  dont  la  premiere  tres  developpee. 
—  Les  grains,  bien  spheriques,  ne  sont  pas  tasses;  leur  coloration  est  foncee,  avec  une 
belle  pruine;  les  pedoncules,  souvent  aplatis,  prennent  une  couleur  vineuse  a  la  maturite; 
pedicelles  a  embases  minces,  non  granulees  ;  peau  tres  fine;  rjinceau  non  colore;  matiere 
coloranle  peu  abondante  sous  la  peau  ;  le  plus  souvent  2  pepins  accoles,  longs  etde  nuance 
tendre ;  quand  il  n'y  en  a  qu'un,  il  est  fortement  renfle.  Une  grappe,  dans  la  bonne 
moyenne,  pese  130  grammes  et  porle  260  grains;  le  poids  de  la  rafle  est  de  10  gr. 

H.  de  Lapparent. 


BIBLIOGRAPHIE.  —  Babo  :  Weinstock  (1841,  p.  6(7).  —  Petit- Lafitte  :  Enquele  ampelographique  de 
Suinl-Maur  (p.  179).  —  Secondat  de  Montesquieu  (1784)  :  Classification  des  vins  de  Bordeaux  (18:29, 
p.  253).  —  Pulliat  :  Mille  varietes  (p.  197).  —  Dairel  (p.  21).  —  Hardy  :  Cat.  du  Luxembourg  (p.  57). 
—  Rovasenda  (p.    112).  —  Rendu  (p.  45). 


COER  DE  BAGCO 


Observations.  —  Le  Goer  de  bacco,  ou  Coe  de  bacco,  Queue  de  vache,  est  un  cepage 
blanc,  debourrant  en  2e  epoque,  considere  surtout  comme  produisant  des  raisins  de 
table,  raisins  a  conserver  dans  l'eau-de-vie.  On  n'en  trouve  qu'un  petit  nombre  de  pieds 
epars  dans  les  vignobles  en  bautains  des  contre-vallees  du  Gave  de  Pau,  oil  il  est  soumis 
a  line  taille  tres  longue.  II  ne  redoute  pas  l'Oidium,  est  peu  susceptible  au  Mildiou, 
resiste  a  la  Pourriture  grise  et  ne  millerande  pas. 

DESCRIPTION.  —  Souche,  tres  vigoureuse;  port  erige ;  tronc  cylindrique;  ecorce  en 
lanieres  larges  et  longues,   sous-ecorce  de  coloration  brun  clair. 

Bourgeons,  moyens,  pointus,  brun  clair,  non  lanugineux;  prefoliaison  vert  rose. 

Pvameaux,  berbaces  vert  clair,  avec  teinte  violacee  sur  les  parties  exposees  a  la  lumiere  ; 
rameaux  axillaires  assez  developpes,  mais  ne  s'aoutant  qu'exceptionnellement;  les  sarments 
de  Tannee  atteignenl  un  developpement  de  1  metre  a  1  m  50;  meritballes  ayant  7  a  8  cen- 
timetres de  longueur  a  la  base  et  ne  depassant  pas  14  centimetres  dans  les  parties  ou  la 
vegetation  a  eu  le  plus  d'activite ;  assez  frequemment  un  meritballe  tres  court  se  remarque 
dans  ces  parties  enlre  deux  longs;  teinte  noisette,  avec  poinlille  tres  fin,  peu  abondant; 
vrilles  minces,  discontinues,  se  dessechant  et  se  detacbant  du  sarment. 

Feuilles,  de  forme  tres  bomogene,  a  cinq  lobes,  lisses,  plates  ou  legerement  concaves, 
les  plus  giandes  mesurant  0m  24  x0m  24,  sans  feutrage  a  la  parlie  inferieure ;  sinus  petio- 
laire  en  U,  ouvert  sur  les  petites  feuilles  et  en  boucle  a  recouvrement  sur  les  grandes; 
premiers  sinus  lateraux  tres  profonds,  fermes  ;  deuxiemes  sinus  laleraux  moins  profonds 
et  plus  anguleux  ;  jDoils  ties  fins,  peu  nombreux  sur  les  nervures;  dentition  aigue,  tres 
iiTeguliere,  parfois  tres  profonde.  —  Petiole  fort  et  court,  legerement  nuance  de  violet, 
ainsi  que  la  base  des  nervures,  quand  les  feuilles  n'ont  pas  encore  leur  entier  developpe- 
ment; cetle  nuance  disparail  progressivement  el  fait  place  au  vert  tendre  tirant  sur  le  jaune. 

Fruits.  —  Grappes,  inserees  a  partir  du  3e  bourgeon  du  bois  de  taille,  mais  encore 
petites  et  peu  ailees;  les  plus  belles  grappes  proviennent  des  sarments  produits  du  5e  au 
10e  bourgeon  ;  ailes  nombreuses  et  toutes  longues,  peu  differentes  de  Textremite  meme 
de  la  grappe ;  pedoncule  puissant,  vert  jaune,  strie  de  brun;  pedicelles  longs,  a  embase 
petite ;  pinceau  clair.  —  Grains,  un  peu  ovo'ides,  a  ombilic  court ;  coloration  vert  tendre 
tirant  sur  le  jaune,  a  entiere  maturite ;  peau  epaisse  portant  de  rares  pointilles  ;  2  a 
3  pepins  allonges;  pulpe  cbarnue;  defeuillaison  bative,  a  coloration  jaune. 

II.   de  Lapparent. 
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BLANC  DU   VALDIGNE 


Synonymic  —  Blanc  commun  (Gatta).  —  Blanc  de  Morgex,  ou  Plant  de  La  Salle 
[Argentier). 

Historique  et  aire  geographique.  —  Le  Blanc  du  Valdigne  est  un  cepage  particulier 
a  la  haute  vallee  de  la  Doire,  ou  on  ne  le  Irouve  qu'au  nord-ouest  d'Aoste,  dans  la  partie 
appelee  le  Valdigne,  qui  s'etend  de  la  grande  moraine  frontale  de  Saint-Pierre  a  Cour- 
mayeur,  au  pied  du  Mont-Blanc.  C'est  lui  qui  donne  les  seuls  vins  blancs  de  commerce 
que  produise  le  Val  d'Aoste,  sur  quatre  communes  seulement,  Avize,  La  Salle,  Morgex  et 
Pre-Saint-Didier,  a  l'extr&me  limite  de  la  culture  de  la  vigne  dans  cette  region,  aux 
altitudes  de  700  a  950  metres. 

Ce  cepage  est  reste  inconnu  jusqu 'ici  par  suite  de  la  confusion  qui  s'etait  accreditee  entre 
lui  et  une  autre  variete  originaire  du  Val  d'Aoste,  le  Prie  blanc  ou  Agostenga.  Ce 
dernier  ayant  ete  repandu  en  France  depuis  quelques  annees  en  raison  de  sa  precocite, 
superieure  a  celle  du  Portugais  bleu,  plusieurs  auteurs,  entr'autres  Pullial  '  el  M.  Mouil- 
lefert  %  ont  cru  pouvoir  le  recommander  comme  vigne  a  vin  pour  nos  vignobles  du  Nord- 
Est,  sur  la  foi  des  renseignemenls  qui  lui  altribuaient  la  production  des  vins  blancs  estimes 
de  Morgex.  U  n'en  est  rien.  Le  Prie  blanc  est  sans  doute  repandu  dans  tout  le  Val 
d'Aoste,  oil  on  le  trouve  jusqu'a  l'altitude  de  1.200  metres5,  mais  uniquement  comme 
vigne  pour  hautains  et  treillages,  dans  les  cours,  allees  et  jardins,  en  raison  de  sa  grande 
arborescence,  peu  propice  a  la  culture  reduile  des  vignobles  ordinaires.  Mais  nulle  part 
dans  le  Val  d'Aoste,  il  ne  forme,  a  proprement  parier,  de  veritables  vignobles  et  il  n'y 
jouit,  sous  le  rapport  de  la  production  cenologique,  que  d'une  estime  des  plus  mediocres. 
Ses  beaux  raisins  ne  servent  que  pour  la  consommation  de  bouche ;  ils  apparaissent  sur  le 
marche  vers  le  25  aout,  Lrois  semaines  avant  ceux  des  autres  cepages  du  pays.  On  ne 
convertit  en  vin  que  ceux  qui  n'ont  pu  etre  venclus  ainsi ;  seules  quelques  communes  de 
la  montagne,  oil  la  maturite  de  toute  autre  vigne  est  impossible,  cultivent  le  Prie  en  treil- 

1.  Les  Raisins  pn'-coces  pour  le  vin  et  la  (able,  p.  28. 

2.  Monographic  de  l'Agostenga,  Ampe'lographie  generate,  t.  III. 

3.  V.  notre  nole  sur  les  Les  plus  hauls  vignobles  des  Alpes,  in  Rev.  de  vitic.,  fevrier  1904. 

BIBLIOGRAPHIE.  —  Gatta  :  Saggio  sulle  viti  e  sui  vini  delta  Valle  di  Aosta,  in  Memorie  delta  R.  Societa 
Agraria  di  Torino  (t.  XI,  anno  1837).  —  L.-N.  Bich  :  Monographie  des  cepages  de  la  vallee  d'Aoste  et 
leurs  syslemes  de  culture  (brochure  de  25  pages,  Aoste,  1896).  ■ —  Notes  du  professeur  Laurent  Argentier,  a 
Aoste.  —  A.  Beeget  :  Etude  ampelographique  des  vignobles  du  Val  d'Aoste  (Rev.  de  vitic,  octobre  1903). 
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lages  pour  recolter  un  petit  vin  blanc,  tres  faible  et  tres  acide,  qu'on  doit  laisser  cuver 
deux  a  trois  jours  pour  qu'il  puisse  se  conserver  jusqu'a  la  saison  des  chaleurs.  Nous 
avons  deguste  a  Aoste  des  vins  ainsi  produits  par  les  treillages  des  environs  de  la  ville.  lis 
sont  tout  a  fait  comparables  pour  la  verdeur  el  la  platitude  a  ceux  du  Gouais  blanc, 
recoltes  dans  les  memes  conditions  dans  le  Valais  et  la  Haute-Savoie.  Rafraichissants  et 
diureliques,  tres  peu  alcooliques,  ils  constituent  une  bonne  boisson  d'ete  pour  les  travail- 
leurs;  la  se  borne  leur  usage.  Leur  valeur  sur  place  ne  depasse  pas  10  fr.  l'hectolilre  ;  ils 
ne  sauraieut  etre  conserves  plus  dune  annee,  aussi  n'entrent-ils  pas  dans  le  commerce. 

C'est  done  au  Blanc  du  Valdigne  seul  qu'il  faut  rapporter  la  production  et  les  merites 
des  vins  blancs  de  la  region  de  Morgex,  qui  valent  couramment  30  fr.  l'hectolilre  et 
depassent  ce  prix  dans  les  meilleurs  climats. 

L'origine  de  ce  cepage  est  inconnue.  Selon  une  tradition  locale  douteuse,  il  aurait  ete 
iinporle  dans  le  Val  d'Aoste  vers  1630  par  des  Valaisans  appeles  pour  coloniser  a  nouveau 
la  haute  vallee  depeuplee  par  la  peste.  Ils  devenaient  proprietaires  de  la  moitie  de  la 
surface  replantee  par  eux  apres  neuf  ans  de  culture  a  moitie  fruit.  Mais  deux  raisons 
rendent  peu  probable  l'imporlation  moderne  de  la  culture  des  raisins  blancs  dans  ce 
petit  coin  du  Val  d'Aoste.  L'une,  qu'un  document  anterieur,  consults  par  M.  Argentier, 
mentionne  une  redevance  de  vin  blanc  en  faveur  de  l'eglise  de  Morgex.  L'autre,  que  le 
Blanc  du  Valdigne  ne  presente  aucune  analogie  avec  les  cepages  blancs  de  la  Suisse,  parti- 
culierement  avec  le  Fendant.  Celui-ci,  importe  dans  la  vallee  d'Aoste,  n'a  pu  s'j  mainlenir 
en  raison  des  froids  de  l'hiver  et  de  la  secheresse  de  l'ete.  II  gelait  et  coulail  trop  fivquem- 
ment;  l'hiver  rigoureux  de  1892  en  a  aneanti  les  dernieres  souches;  on  n'en  rencontre 
plus  dans  les  vignobles,  representee  par  quelques  ceps  epars,  qu'une  variete  rose,  peut-etre 
identique  au  Fendant  rouge  de  Salquenen.  Tout  porle  done  a  croire  que  le  Blanc  du 
Valdigne,  plus  encore  que  le  Prie  repandu  dans  le  Haut-Piemonl  sous  le  nom  d'Agosfengn 
et  dans  le  Valais  sous  ceux  de  Pri  et  de  Bernarde,  est  un  cepage  autochtone  de  la  vallee 
d'Aoste. 

Le  Blanc  du  Valdigne  d  iff  ere  a  premiere  vue  du  Prie  on  Agostenga  par  les  caracteres 
suivanls  :  bois  lanugineux,  bourgeonnement  blanc,  feuilles  bien  plus  grandes,  quinque- 
lobees,  dun  vert  mat  a  la  face  superieure,  inferieurement  duveteuses.  Grappe  mojenne, 
cylindro-conique,  a  grains  moyens,  ronds,  tres  pruines  de  blanc,  murissant  trois  semaines 
apres  ceux  du  Prie.  Ni  la  Reze,  ni  les  Arvines  du  Valais  ne  presentent  d'analogies  avec 
le  Blanc  du  Valdigne,  pas  plus  que  les  cepages  blancs  les  plus  usites  en  Savoie.  Le  seul 
dont  on  pourrait  peut-etre  le  rapprocher  est  le  Bon  blanc  de  Maurienne,  peu  repandu. 

A  La  Salle,  on  distingne  deux  sous-varietes  du  Blanc  commun,  d'apres  la  difference  de 
volume  des  grappes  et  des  grains;  le  Gros  el  le  Petit,  sous  les  noms  de  Blanc  male  et  de 
Blanc  femelle,  le  second  a  produit  plus  distingue,  le  premier  plus  abondant.  Ce  ne  sont  la 
que  des  variations  provenanl  de  1'influence  des  terrains,  tres  differents  de  richesse  et  de 
ferlilile  entre  la  base  des  coteaux  et  sur  leurs  flancs  oil  il  a  fallu  conslruire  des  terrasses 
pour  retenir  le  sol. 

Culture  et  vinification.  —  Le  Blanc  du  Valdigne  est  encore  cultive  en  treilles  basses 
suivant  l'ancienne  melhode  valdolaine.  Les  souches,  distanles  de  0rn50  a  0  M1  60,  elaient 
planlees   en  lignes  distantes  de   2  metres   et  elevees  sur  une  charpente  inclinee  en  sens 
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inverse  de  la  pente  du  terrain,  de  maniere  a  couvrir  tout  Finlervalle.  Le  plateau  du  treil- 
lageainsi  forme  s'abaissail  de  1  metre  a  0m  60,  laissant  pendre  les  raisins  an  dedans.  Cetle 
methode  les  preservait  de  la  grillure,  a  redouter  quand  souffle  le  sirocco.  Elle  est  de  plus 
en  plus  abandonnee  dans  le  reste  du  Val  d'Aoste  pour  les  treillages  ordinaires,  en  raison 
de  la  clierte  croissanle  des  bois  et  des  difficulles  que  cette  disposition  presente  pour  I'appli- 
cation  des  traitements  cryptogamiques.  A  la  difference  du  Prie  qui  reclame  de  l'arbores- 
cence,  le  Blanc  du  Valdigne  parait  d'ailleurs  pouvoir  tres  bien  s'accommoder,  en  raison 
de  sa  vigueur  moyenne,  de  la  culture  sur  souches  basses.  II  est  generalement  taille  a 
2  pampres  avec  un  reculeur  ou  courson  de  retour  a  deux  yeux.  La  position  de  ses  raisins 
sur  les  4e  et  5e  nceuds  semble  indiquer  une  preference  pour  la  taille  longue  moderee. 

Ce  cepage  est  peu  difficile  sur  le  choix  du  terrain  ;  toutefois  il  prospere  mieux  dans  ceux 
qui  sont  un  peu  frais;  dans  les  sols  legers  et  sees,  ses  grappes  sont  moins  fournies  et  sa 
production  plus  reduite.  II  a  les  avantages  dun  debourrement  tardifet  d'une  grande  resis- 
tance a  la  coulure,  joints  a  celui  d'une  bonne  eL  reguliere  fertilite.  Toutefois  il  craint  le 
Mildiou  et  1'0'i'dium,  moins  la  Pourriture.  Sa  resistance  aux  gelees  d'hiver  est  bonne,  mais 
un  peu  inferieure  a  celle  du  Prie,  qui  est  de  premier  ordre.  Sa  maturite  est  inferieure  a 
celle  du  Prie  de  3  a  4  semaines;  elle  parait  contemporaine  de  celle  des  Cbasselas,  e'esL-a- 
dire  de  lre  epoque. 

Dans  le  Valdigne,  le  vin  du  Blanc  comraun  se  prepare  de  deux  manieres  :  a  la 
methode  du  pays,  avec  5  a  6  jours  de  cuvaison,  il  est  alors  plus  dur  et  un  peu  jaune ; 
ou  a  la  methode  suisse,  avec  entonnage  immediat,  corame  les  vins  blancs  ordinaires.  Ce 
vin  ressemble  alors  beaucoup  a  celui  des  Fendants.  Plus  sec  et  plus  spiritueux  que 
le  vin  de  Prie,  il  a  la  reputation  de  casser  les  jambes,  e'est-a-dire  d'enivrer  facilement, 
toutefois  sans  exces,  car  sa  richesse  alcoolique  ne  depasse  pas  9  a  11°.  En  raison  de 
l'etroitesse  de  son  aire  de  production,  il  est  entierement  consomme  sur  place,  surtout 
depuis  que  raffluence  des  touristes  s'est  portee  vers  Gourmayeur  et  ses  environs.  Les 
hoteliers  emploient  aussi  ce  vin  blanc,  de  preference  au  Muscat  de  Canelli,  pour  la  prepa- 
ration d'une  creme  speciale  tres  appreciee  dans  cette  region  :  le  sembayon.  Quelques 
proprietaires  d'Avize  et  Morgex  font  fletrir  les  raisins  du  Blanc  pour  preparer  un  vin  force 
analogue  aux  vins  de  paille  de  la  Suisse  et  du  Jura.  Les  vins  du  Val  d'Aoste  n'ayant  encore 
ete  l'objet  d'aucune  etude  methodique,  nous  n'avons  pu  nous  procurer  d'analyses  des 
mouts  et  produits  de  ses  cepages. 

DESCRIPTION.  —  Souche,  forte,  a  port  erige;  pousse  beaucoup  de  bois  a  ecorce  grise 
filamen tense  sur  aubier  brun  clair. 

Bourgeons,  assez  gros,  coniques,  entierement  couverts  de  duvet  blanc ;  jeunes  feuilles 
d'un  vert  brillant,  infeineurement  couvertes  de  duvet  lloconneux ;  pousse  terminale 
blanchatre. 

Rameaux,  assez  forts,  eriges,  avec  ramifications  nombreuses,  d'un  brun  rougeatre  a 
1'etal  herbace  passant  au  jaune  chamois  a  l'aoutement;  bois  toujours  seme  de  duvet  lanu- 
gineux  et  finement  strie,  avec  nombreuses  lenticelles  noiratres,  qui  deviennent  tres  serrees 
a  la  base  du  sarment;  merithalles  moyens,  longs  de  8  a  10  centimetres,  fascies  au  sommet 
du  rameau ;  nceuds  gros  et  rougeatres,  a  diaphragme  concave;  moelle  grosse,  superieure 
au  demi-diametre. 
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Feuilles,  moyennes  ou  grandes,  a  peu  pres  aussi  larges  que  longues,  quinquelobees, 
assez  epaisses,  fermes  et  mates  au  toucher ;  le  tablier  assez  court  se  releve  souvent  et  la 
feuille  est  alors  plissee  en  gouttiere  dans  le  sens  de  la  nervure  mediane  ;  lobes  inferieurs 
arrondis,  les  lateraux  plus  aigus,  le  terminal  assez  grand  mais  toujours  large;  sinus  petio- 
laire  en  U,  etroit,  souvent  ferine;  la  face  superieure  de  la  feuille  est  d'un  vert  mat,  1  lnfe- 
rieure  est  a  nervures  saillantes,  completement  hispides,  rosees  a  leur  point  de  depart ;  toute 
la  page  est  couverte  d'un  feutrage  araneeux  blanchatre  qui  se  prolouge  en  flocons  sur 
les  petioles.  —  Petiole  long  et  fort,  a  grosse  attache,  de  couleur  verte  veinee  de  rose  et 
legerement  hispides;  insere  directement,  il  forme  un  angle  legerement  obtus  avec  le 
rameau  et  inversement  aigu  avec  le  limbe. 

Fruits.  —  Grappes.  moyennes,  cylindro-coniques,  un  peu  allongees,  non  rameuses, 
generalement  epaulees,  a  pedoncule  allonge,  assez  fort,  qui  se  lignifie  en  jaune  et  forme 
un  renflement  moyen,  a  vrille  caduque ;  pedicelles  trapus,  verts,  avec  quelques  lenticelles ; 
pinceau  large  et  incolore.  —  Grains,  inoyens,  ronds,  legerement  disco'ides  par  depression 
de  rombilic,  a  peau  fine  et  souple,  de  couleur  blanche  qui  passe  au  jaune  translucide  a 
maturite ;  marquee  de  fines  lenticelles,  elle  est  toujours  couverte  d'une  abondante  pruine 
blanche;  chair  juteuse,  a  saveur  ]sucree,  franche  et  agreable,  sans  parfum  special.  Deux  a 
trois  pepins  moyens,  tres  larges,  dun  gris  brun  fonce,  a  chalaze  ovale,  deprimee,  fine, 
bien  apparente  ;  raphe  etroit,  bee  tres  court,  legerement  incurve.  Maturite  generale  de 
lre  epoque. 


A.   Berget. 
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PRIE   ROUGE 


Synonyraie.  —  Prie  rose,  rouge  ou  violet,  Prometta,  Primetta,  Neblou  (Gatta,  Bich 
et  Argentier) .  —  Bonda  (Bich). 

Observations.  —  Le  Prie  rouge  ou  rose  est  tin  cepage  de  lre  epoque  de  maturite,  dont 
la  culture  est  encore  exclusivement  confinee  dans  son  pays  d'origine,  le  Val  d'Aoste.  On 
Yy  rencontre  surtout  dans  les  expositions  les  plus  froides,  sur  la  rive  droite  de  la  Doire 
ou  il  compose  un  quart  des  vignobles,  nolamment  a  Arvier,  tandis  que  sur  la  rive  gauche 
il  n'en  represente  guere  qu'un  vingtieme.  Pourtant,  an  dela  du  confluent  du  Buthier,  on 
le  rencontre  dans  les  vallees  laterales,  particulierement  dans  la  Valpelline,  a  Signaye,  ou 
sa  proportion  est  sensiblement  plus  forte. 

Le  nora  de  ce  cepage  est  une  attestation  de  son  origine.  II  serait  derive  du  Prie  Mane, 
ou  Agostenga,  qu'on  rencontre  partout  en  treilles  hautes  dans  les  expositions  les  plus 
froides  du  Val  d'Aoste.  Mais  il  ne  s'est  pas  repandu  comme  lui  au  dehors,  malgre  la  plus 
grande  beaute  de  son  fruit,  sans  doute  en  raison  de  sa  moindre  precocite.  Cette  etude 
parait  etre  la  premiere  qui  en  fasse  mention  dans  notre  pays. 

Si  le  Prie  rouge  parait  bien  derive  du  Prie  blanc  tant  par  les  allures  de  sa  vegetation 
que  par  les  caracteres  generaux  des  feuilles  et  des  fruits,  les  differences  sont  pourtant 
trop  importantes  pour  qu'on  puisse  admettce  que  cet  accident  ne  soit  du  qu'a  une  varia- 
tion de  bourgeons  comme  celles  qu'on  constate  sur  les  Pinots,  Chasselas,  Tressots, 
Muscats  et  autres  tribus  ampelographiques  bien  determinees.  Sans  doute,  on  distingue 
dans  le  Val  d'Aoste  deux  ou  trois  types  de  Prie  blanc,  entr'autres  un  a  grains  ronds,  le 
plus  fertile,  et  l'autre  a  grains  ovales,  plus  vigoureux  mais  plus  sujet  a  la  coulure.  Toute- 
fois  les  unset  les  autres  ont  a  peu  pres  la  meme  precocite  et  le  meme  aspect.  II  n'en  est 
pas  de  meme  du  Prie  rouge. 

Celui-ci  differe  a  premiere  vue  du  blanc  par  la  couleur  de  son  feuillage,  d'un  vert  plus 
clair  et  plus  glaucescent.  La  denture  en  est  plus  allongee  et  plus  irreguliere,  ce  qui  donne 
a  la  feuille  un  aspect  plus  frise,  le  sinus  petiolaire  en  est  plus  ferme  et  la  page  infe- 
rieure,  couverte  d'un  duvet  floconneux  epars  dans  les  feuilles  superieures,  est  chez  les 
adultes  entierement  couverte  de  duvet  araneeux.  La  grappe  parait  plus  rameuse  et  moins 


BIBLIOGRAPHIE.  —  Gatta  :  Essai  sur  les  vignes  et  les  vins  de  la  vallee  d'Aoste  (1837).  —  L.-N.  Bich  : 
Notes  sur  les  cepages  de  la  vallee  d'Aoste  (1896)  et  Les  plants  des  vignobles  valdotains,  in  Almanach  de 
l'agriculteur  valdotain  (1902).  —  Notes  de  M.  Laurent  Argentier.  —  A.  Berget  :  Etude  ampelographique 
des  vignobles  du  Valais  et  du  Val  d'Aoste  (Rev.  de  vitic,  octobre  1903). 
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serree,  surtont  en  raison  du  plus  grand  nombre  de  grains  avorles.  Les  baies  sonl  plus 
allongees  el  moins  renfiees  que  celles  du  Prie  blanc1,  a  peau  plus  ferme,  d'un  rose  franc 
qui  passe  au  violet  dans  les  sols  les  plus  chauds.  La  maturite,  inferieure  d'au  moins  trois 
semaines,  ne  parait  se  produire  qu'entre  lre  et  2e  epoque.  En  revanche,  le  mout  du  Prie 
rouge  est  plus  sucre  et  plus  parfume  que  celui  du  blanc.  L'importance  de  ces  contrastes 
fait  done  presumer  que  cette  variete  doit  resulter  d'un  semis  naturel  de  Prie  blanc.  Sem- 
blable  hypothese  nous  parait  probable  pour  l'origine  de  la  Reze  du  Valais,  dont  la  maturite 
est  contemporaine  de  celle  du  Prie  rouge. 

Le  Prie  rouge  est  moins  vigoureux  que  le  blanc;  il  s'accommode  done  mieux  des  formes 
reduites  de  la  culture  en  vignes  basses.  Comme  lui,  il  presente  une  tres  grande  resistance 
aux  froids  de  l'hiver,  ce  qui  explique  sa  culture  dans  les  expositions  froides  ou  elevees.  II 
s'accommode  aussi  assez  bien  de  tous  les  sols,  toutefois  avec  une  preference  pour  les  sols 
riches  et  frais,  qu'ils  soient  calcaires  ou  argileux.  Sa  fructification  est  plus  reduile  dans  les 
terres  sableuses.  II  fleurit  bien  et  ne  coule  guere,  sauf  dans  les  terrains  trop  sees  ou  sa 
vegetation  a  peine  a  se  soutenir.  II  est  tres  peu  sujet  au  Mildiou  et  a  la  Pourriture. 
L'epaisseur  de  la  pellicule  de  ses  baies  et  la  moindre  compacite  de  son  fruit  lui  garan- 
tissent  une  meilleure  conservation  que  celle  des  raisins  du  Prie  blanc;  toutefois  il  n'est  pas 
indemne  d'Oklium. 

A  la  difference  du  blanc,  le  Prie  rouge  vient  bien  a  la  taille  courle,  mais  il  semble 
preferer  une  taille  longue  moderee.  Sa  conduite  en  cordons  serait  sans  doute  preferable 
pour  la  production  en  vue  de  la  table.  Gatta  fait  presque  aussi  peu  d'estime  du  vin  de  Prie 
rouge  que  du  blanc,  qu'il  juge  tous  deux  faibles  et  pauvres  d'alcool.  Mais  M.  Argentier  le 
place  beaucoup  au-dessus  du  triste  produit  du  Prie  blanc.  G'est  pour  lui  un  excellent 
petit  vin  de  table,  assez  doux  et  moelleux,  legerement  colore  quand  il  est  fait  en  blanc. 
Melanges  a  la  cuve  aux  raisins  noirs,  ceux  du  Prie  rouge  donnent  au  produit  plus  de 
IVaieheur  et  d'agrement ;  quelques  amateurs  les  laissent  fletrir  pour  preparer  avec  eux  un 
vin  de  paille  qui  est  de  longue  conservation  et  des  plus  estimables.  Le  Prie  rouge  parait 
done  pouvoir  etre  utilise  a  la  fois  comme  raisin  de  cuve  et  comme  raisin  de  table.  Pour  ce 
dernier  usage,  il  est  regrettable  qu'il  n'ait  pas  la  precocite  du  Prie  blanc,  car  il  lui  serait 
evidemmenl  superieur;  sa  grappe  plus  lache,  aux  grains  plus  fermes,  supporterait  tres 
bien  les  transports.  La  forme  originale  des  baies,  leur  belle  couleur  rose  veloulee  par  une 
pruine  blanche  tres  abondante,  lui  donnent  une  apparence  flatteuse  que  ne  dement  pas 
leur  saveur  plus  sucree  et  plus  parfumee.  Aussi  jugeons-nous  que  le  Prie  rouge  peut 
etre  une  bonne  acquisition  pour  la  viticulture  francaise.  C'cst  pourquoi,  a  la  suite  de 
notre  voyage  de  J  902,  nous  avons  pris  les  mesures  necessaires  pour  le  faire  entrer,  avec 
les  varietes  les  plus  interessantes  du  Valais  et  du  Val  d'Aoste,  dans  nos  collections  d'etudes. 

DESCRIPTION.  —  Souche  a  tronc  noueux  et  elance  et  eeorce  filamenteuse  grise  sur  bois 
gris  clair;  fortes  racines  plongeantes  et  tres  resistanles. 

Bourgeons,  simples,  moyens,  coniques,  a  pointe  legerement  incurvee,  de  couleur  brune; 
bourgeonnement  d'un  vert  jaunalre,  a  legere  pointe  blanche;  jeunes  feuilles  avec  faibles 
touffes  de  duvet  floconneux  ;  fleurs  a  elamines  plus  longues  que  le  pistil. 

1.  M.  Bich  admet  pourtant  quelque  clislinelion  entrc  les  Neblou,  Bonda  et  Prometta  suivant  la  forme  des  grains, 
sans  specifier  in  Monog.,  p.  14. 
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Rameaux,  semi-eriges,  tres  ramifies,  a  jeune  bois  blanc,  puis  jaune  clair,  avec  larges 
slries  plus  foncees  et  fines  lenlicelles  claires ;  traces  de  duvet  a  la  base;  merithalles 
moyens,  de  8  a  10  centimetres,  ronds,  un  peu  greles;  renflements  forts;  diaphragmes 
epais  et  concaves ;  nceuds  assez  clairs  ;  bois  dur  et  flexible,  a  moelle  jaunatre,  d'un  tiers 
de  diametre. 

Feuilles,  petites  ou  moyennes,  orbiculaires,  souples  et  epaisses,  peu  deeoupees;  d'un 
vert  glaucescent  moins  sombre  que  celui  du  Prie  blanc;  lisses  superieurement,  avec  fines 
nervures,  glabres  inferieurement,  avec  legeres  traces  floconneuses  sur  les  nervures  rosees; 
sinus  petiolaire  un  peu  ouvert,  les  secondaires  nuls,  les  superieurs  assez  marques;  lobes 
peu  prononces  ;  tablier  court  et  etroit;  denture  obtuse,  reguliere,  arrondie,  a  fin  mucron 
jaune  legerement  releve.  —  Petiole  gros  et  assez  court,  rose,  formant  angle  droit  avec  le 
limbe,  erige  en  oblique  sur  le  sarment. 

Fruits.  — ■  Grappes,  allongees  et  rameuses,  moyennes  ou  sur-moyennes,  longues  de 
lo  centimetres  environ,  un  peu  ladies ;  fin  pedoncule  ligneux,  grele  et  tombant,  jaune, 
assez  long,  a  vrille  caduque,  de  lignification  precoce ;  les  grappes  sont  souvent  pourvues  de 

3  a  4  ailes  tombantes  et  un  peu  claires,  en  raison  du  nombre  des  grains  avortes  ;  pedicelles 
un  peu  greles,  disposes  en  touffes  espacees,  longs,  avec  larges  disques  a  lenticelles ;  pinceau 
large  et  blanchatre.  — ■  Grains,  ellipsoi'des  ou  ovoi'des,  bien  allonges,  assez  gros,  d'un  rose 
tres  pruine  de  blanc  qui  voisine  le  violet  a  complete  maturite  ;  la  couleur  rose  debute  en 
marbrures  qui  gagnent  progressivement ;  peau  ferme  et  elastique,  assez  epaisse  ;  ombilic 
saillant ;   chair  fondante,   fraiche   et  sucree,    un  peu   relevee  et  finement  parfumee ;    3  a 

4  pepins  gris,  trapus,  a  bee  large,  chalaze  en  forme  de  poire,  raphe  apparent,  fosses  peu 
profondes.  Maturite  moyenne  entre  lre  et  2e  epoques. 


A.  Berget. 


MAIOLET 


Synonymie.  —  Majolet,  Majoletto  (Gatfa,  Bich  et  Argentier).  —  Majolet  bon  vin 
(Bovasenda).  —  Mayolet  (Pierre  de  Crescence,  xnie  s.)  (?). 

Historique  et  aire  geographique.  —  Le  Majolet,  pour  la  designation  duquel  nous 
adoptons  la  prononciation  locale,  Mai'olet,  est  un  cepage  precoce  a  raisins  noirs  qui  ne 
parait  connu  et  cultive  que  dans  la  vallee  d'Aoste.  II  serait  origin  aire  des  vignobles 
d'Aoste  meme,  car  c'est  sur  les  terrasses  qui  dominent  cette  ville,  a  gauche  de  la  Doire, 
et  dans  les  vignobles  de  son  hameau  de  Signayes,  dans  la  Valpelline,  a  800  metres  d'alti- 
tude,  que  sa  culture  est  la  plus  etendue  '.  Ily  couvre  en  tout  une  cinquantaine  d'hectares, 
associe  aux  divers  Orious  qui  complantent  la  majeure  partie  des  vignobles  de  la  partie 
centrale  et  de  la  haute  vallee  d'Aoste.  S'il  ne  s'est  pas  plus  repandu,  malgre  sa  precocite 
et  sa  grande  resistance  aux  froids  de  l'hiver,  c'est  precisement  parce  qu'il  est  difficile  de 
recolter  son  produit  en  meme  temps  que  celui  des  cepages,  plus  tardifs  de  trois  semaines, 
avec  lesquels  il  est  melange  dans  les  plantations.  Ce  n'est  qu'a  une  epoque  recente  que  le 
Mai'olet  a  ete  introduit  dans  les  vignobles  les  plus  voisins  d'Aoste,  particulierement  a 
Charvensod  et  dans  la  haute  vallee,  a  Saint-Pierre,  oil,  associe  au  Petit-Rouge,  il  concourt 
a  donner  le  meilleur  vin  du  Val  d'Aoste,  celui  du  cru  de  Torrette  a  700  metres  d'altitude. 
On  ne  le  rencontre  plus  qu'accidentellement  hors  d'un  rayon  de  dix  kilometres  autour  de 
la  ville  d'Aoste.  En  tout,  c'est  a  peine  s'il  couvre  actuellement  une  centaine  d'hectares. 
Le  Mai'olet  est  done  bien  le  Plant  d'Aoste  par  excellence.  C'est  a  lui  qu'il  convient  de 
reserver  ce  synonyme  et  les  qualites  de  precocite  que  Pulliat'2  attribuait  a  YUrize  qu'il  a 
rencontree  dans  le  Valais,  a  La  Croix,  aux  environs  de  Martigny,  sur  la  route  qui  mene 

1.  Pierre  de  Crescence  fait  pourtant  mention,  dans  son  Opus  ruralium,  paru  vers  1273  a  Bologne,  d'une  espece 
de  vigne  qu'on  trouvait  tout  autour  de  cette  ville,  «  nominee  Mayolus  qui  fait  une  grappe  tres  noire  et  meure  hasti- 
vement  et  fait  beaulx  longs  et  espes  bourjons  et  en  sont  les  raisins  doulx  en  saveur  et  fait  vin  dur  et  qui  bien  se 
garde  et  est  assez  plantureuse  et  si  vient  bien  en  terre  pleine  et  en  monlagnes  ».  (Teste  in  Roy-Chevrier,  Ampelog. 
rilrosp.,  Montpellier,  1896,  p.  119). 

2.  Les  vignobles  du  Valais  et  du  Haul-Bhone,  extrait  du  Bulletin  des  Agriculleurs  de  France,  1885. 


BIBLIOGRAPHIE.  —  Gatta  :  Essai  sur  les  vignes  et  les  vins  de  la  vallee  d'Aoste,  in  Memoires  de  la 
Societe  Royale  d'agriculture  de  Turin  (t.  XI,  1837).  —  De  Rovasenda  :  Ampelographie  universelle  (2eedit., 
1882,  p.  107).  —  L.-N.  Rich  :  Monographic  des  cepages  de  la  vallee  dAoste  (L.  Mensio,  Aoste,  1896).  — 
Notes  du  professeur  L.  Argentier.  —  A.  Rerget  :  Etude  ampelographique  des  vignobles  du  Valais  et  du 
Val  dAoste  (Rev.  de  viticulture,  octobre  1903). 


C  V/////r'/r^zy?A^€^: 


n^K-uuclvis 


mp.  f  CHAMPEMOIS. 


(TV/ 


@  7/iuo/ef 


A.    BERGET.    MAIOLET  273 

au  Val  d'Aoste  par  le  col  du  Saint-Bernard.  L'Urize  de  ce  pays  n'est  qu'un  Oriou  murissant 
comme  le  type,  en  2e  epoque.  C'est  sans  doute  par  confusion  avec  le  Maiolet,  que  nous 
n'avons  pas  rencontre  dans  le  Valais,  que  les  importateurs  de  cette  variete  lui  ont  atlribue 
une  precocite  dont  elle  est  depourvue. 

Culture  et  usages.  —  Le  Maiolet  ne  nous  a  rappele  sur  place  aucun  cepage  precoce 
actuellement  connu.  II  nous  semble  une  variete  completement  originale  a  inscrire  a  l'actif 
de  l'ampelographie  alpestre,  a  laquelle  nous  devons  deja  une  bonne  partie  des  meilleurs 
cepages  precoces  que  nous  possedons  :  les  Lignan,  Rastignier,  Juliette,  Malvoisie  rose, 
Tantovina,  etc.  Cette  communaute  d'origine  semble  attester  qu'un  effort  d'adaptation  aux 
climats  difficiles  parait  etre  la  cause  principale  de  l'apparition  des  varietes  precoces. 

Quoi  qu'il  en  soit,  le  Maiolet  serait  une  des  plus  estimables  de  ces  varietes.  II  prospere 
dans  les  sols  les  plus  legers,  resiste  bien  aux  rudes  hivers  des  Alpes,  ne  coule  jamais  et 
donne  en  quantite  satisfaisante  un  vin  assez  alcoolique.  II  reussit  a  toutes  les  tailles  et 
m  on  Ire  toujours  une  grande  vigueur  qui  semble  l'approprier  aux  tailles  longues  toutes  les 
fois  que  la  ricbesse  du  sol  permet  le  developpement  de  la  feililite.  II  debourre  d'assez  bonne 
beure,  mais  ses  raisins  ne  paraissent  que  plus  tard,  car  ils  poussent  treseloignes  du  pampre, 
detail  caracteristique.  Mediocrement  sensible  a  l'Oidium  et  au  Mildiou,  le  Maiolet  passe 
dans  la  vallee  d'Aoste  pour  trop  sujet  a  la  Pourrilure.  Mais  comme  sa  precocite,  qui  parait 
etre  en  moyenne  superieure  de  huit  jours  a  celle  du  Pinot  noir,  esl  bien  loin  de  concorder 
avec  la  maturite  assez  tardive  des  autres  raisins  noirs  de  la  vallee,  ce  reproche  ne  semble 
traduire  que  l'impossibilite  de  le  recolter  avec  eux.  Ne  pouvant  attendre  trois  semaines  sur 
la  souche,  le  Maiolet  n'est  recolle  dans  ces  conditions  que  figue  ou  pourri.  II  devrait  etre 
vendange  a  part,  en  temps  propice.  Malgre  cela,  on  le  prefere  dans  la  vallee  d'Aoste  au 
Dolcetto  nero  d'Alba  ou  Doucef,  recemment  introduit  dans  le  pays  en  raison  de  sa  preco- 
cite, mais  qui  pourrit  plus  et  dont  les  raisins  tombent  de  bonne  beure  sous  la  soucbe, 
defaut  que  n'ont  pas  ceux  du  Maiolet. 

Le  vin  de  celui-ci  passe  pour  fin,  moelleux  et  assez  alcoolique  (8  a  10°  en  moyenne,  selon 
M.  Bicb),  mais  un  peu  mou  et  trop  pauvre  en  tanin  pour  se  conserver,  aussi  n'emploie-t-on 
le  Maiolet  qu'en  melange  avec  d'autres  cepages  pour  adoucir  leur  vin  et  lui  donner  plus 
de  finesse  et  d'agrement.  Les  conditions  dans  lesquelles  le  Maiolet  est  vendange  dans  la 
vallee  d'Aoste  autorisent  quelques  reserves  sur  la  complete  exactitude  de  ce  jugement.  Le 
raisin  du  Maiolet  est  assez  analogue  a  celui  du  Pinot  tin,  quoique  plus  allonge.  U  ne  semble 
pas,  en  raison  de  ses  dimensions  reduites,  avoir  d'avenir  comme  raisin  de  table.  Cette 
variete,  jusqu'ici  a  peu  pres  inconnue,  ne  nous  parait  done  recommandable  que  pour  la 
production  cenologique  dans  les  vignobles  de  baute  altitude  ou  de  latitude  extreme.  II 
conviendra  en  particulier  de  l'experimenter  dans  le  bassin  de  la  Seine  concurremment 
avec  le  Saint-Laurent  et  les  Pinots  precoces. 

DESCRIPTION.  —  Souche,  forte,  a  port  semi-erige,  a  racines  peu  plongeantes;  ecorce 
grise,  Ires  filamenteuse  sur  bois  brun. 

Bourgeons,  simples,  moyenset  trapus,  duveteux  sur  fond  roux;  bourgeonnementd'un  vert 
nuance  dejaune  ;  jeunesfeuilles  vertes  etbien  decoupees,  lisses  superieurement,  avec  traces  de 
duvet  floconneux,  de  meme  que  sur  les  petioles,  rougeatres ;  inferieurement  assez  duveteuses. 
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Rameaux,  jeunes  greles,  veines  de  roux;  bois  rond  et  grele,  dim  brun  clair,  avec 
stries  plus  foncees  et  fines  lenticelles;  merithalles  moyens  de  5  centimetres  a  la  base, 
de  10  au  somraet  des  rameaux,  pruines  et  parfois  legerement  floconneux ;  noeuds  un  pen 
violaces;  diaphragmes  epais  et  legerement  convexes  de  meme  que  la  base  des  petioles; 
beaucoup  de  ramifications,  ce  qui  denote  une  tendance  a  buissonner ;  grosse  moelle,  peu 
dense,  de  demi-diametre  ;  vrilles  fines,  assez  allongees,  avec  deux  lacets  enroules,  caduques 
a  la  base  des  rameaux,  continues  au  sommet. 

Feuilles,  moyennes,  souples  et  epaisses;  quinquelobees  on  plus  generalement  trilobees, 
les  deux  lobes  inferieurs  peu  marques,  les  lateraux  lyres  el  etroits,  le  supericur  allonge, 
avec  pointe  lanceolee ;  sinus  petiolaire  generalement  ouvert,  mais  le  tablier,  d'un  tiers  de 
longueur,  est  souvenl  releve,  de  sorte  que  Tangle  parait  ferme  ;  la  feuille  se  plisse  alors 
dans  le  sens  de  la  nervure  mediane,  les  bords  etant  legerement  releves ;  face  superieure 
d'un  vert  mat  un  peu  jaunatre,  l'inferieure  est  complefement  duveteuse  araneeuse  et  ses 
nervures  finement  hispides  ;  denture  allongee  et  etroitement  acuminee,  a  leger  mucron 
bruniitre.  —  Petiole  plus  court  que  la  nervure  mediane,  un  peu  grele,  veine  de  rose  et 
parfois  legerement  hispide;  il  forme  un  angle  obtus  avec  le  rameau,  aigu  avec  le  limbe, 
ce  qui  donne  aux  feuilles  un  aspect  tombant,  surtout  en  saison  cbaude. 

Fruits.  —  Grappes  moyennes,  cylindro-coniques,  serrees,  longues  d'environ  10  centi- 
metres, regulieres  ou  legerement  epaulees,  assez  souvent  avec  grappillon  au  noeud,  pendu 
a  un  long  pedoncule  ;  la  grappe  parait  bifurquee  quand  il  se  developpe;  pedoncule  moyen, 
assez  fort  qui  se  lignifie  en  brun  a  maturite ;  pedicelles  courts  el  verts,  a  disque  moyen 
el  faibles  lenticelles.  —  Grains,  sous-moyens,  noirs,  fortement  pruines,  se  detachant 
facilemenl;  peau  fine  et  souple,  marquee  de  faibles  lenticelles;  cbair  juteuse,  sucree, 
fraicbe  et  parfumee,  douce,  mais  peu  relevee ;  1  a  2  pepins  au  plus,  grisalres,  a  chalaze 
elliptique,  saillanle  et  brune,  bee  droit  et  court,  fin  raphe  et  les  deux  fosses  apparentes. 
Maturite  moyenne  assez  precoce,  paraissant  correspondre  a  celle  du  Saint-Laurent. 
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HUMAGNE 


Historique  et  aire  geographique.  —  VHumagne  est  un  cepage  a  fruils  blancs  qu 
semble  veritablcmcnt  parliculier  a  la  region  du  Haut-Valais.  Tout  porte  a  croire  qu'il  en 
est  indigene.  U  passe  avec  le  Rouge  du  Pays  pour  le  cepage  le  plus  aneiennement  connu 
et  cultive  dans  la  vallee.  Aucuu  document  historique  n'eclaire  ses  origines.  C'est  en  vain 
que  nous  avons  reclame  a  Sion  les  manuscritsdu  xne  au  xive  siecles,  qui,  selon  une  legende 
recueillie  par  Pulliat,  feraient  mention  du  Vinum  Ilumanum.  Aucune  des  competences 
locales  n'avait  foi  dans  leur  existence. 

Au  point  de  vue  ampelographique,  l'Humagne  ne  nous  parait  pouvoir  etre  identified  a 
aucun  cepage  blancdeja  connu.  Si  saphysionomie  generale  rappelle  superficiellement  celle 
des  Gros  Mesliers,  il  est  pourlant  impossible  de  l'assimiler  a  ces  varietes,  moins  vigou- 
reuses  et  plus  tardives.  Elle  ne  nous  parait  pas  non  plus  presenter  de  pareute  avec  les 
varietes  blanches  si  nombreuses  et  encore  si  peu  connues  qu'on  rencontre  dans  les  vignobles 
dimportance  minuscule,  mais  de  grand  mlerel  ampelographique,  des  vallees  sub-alpestres 
de  la  Savoie  et  de  la  Suisse.  Avec  les  trois  Arvines,  la  Beze,  le  Blanchier  et  la  Diollaz, 
du  Valais;  les  Gros  Bourgogne,  Porterie,  Bretigny,  etc.,  du  canton  de  Vaud ;  les  Prie 
et  Blanc  du  Valdigne  valdolains  ;  les  Martin-cot  ,•  Bon  blanc,  de  Maurienne,  Rousselte 
basse,  Fumette,  Becuette,  Gringet,  Jonvin,  ejc,  cle  la  Haute-Savoie,  elle  compose  tout  un 
groupe  de  cepages  blancs,  de  maturite  moyenne  et  de  rusticite  eprouvee,  oil  la  viticulture 
francaise  pourrait  sans  doute  faire  encore  quelques  acquisitions  utiles.  L'exemple  de 
l'extraordinaire  fortune  ampelographique  de  notre  famille  des  Chasselas,  a  peu  pres  cer- 
tainement  issue  des  Fendants  suisses,  en  semble  un  temoignage.  Celui,  plus  modeste, 
de  Testimable  Boussette  haute  de  Seyssel  (Altesse  cle  Savoie)  en  est  un  aulre.  Precisement, 
le  Gongres  ampelographique  de  Geneve  de  1878  avait  cm  pouvoir  identifier  rilumagne  a 
celle  derniere  variele,  deja  reputee.  L'Humagne  en  differe  profondement  parsa  plus  grande 
vigueur,  ses  feuilles  plus  grandes  et  plus  foncees,  et  ses  fruits  plus  abondanls,  a  grains  plus 
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cullure  de  la  Sociele  des  arts  de  Geneve  (n°  76,  1878,  4e  trim.).  —  M.  de  La  Pierre  :  Catalogue  des  dilTe- 
rentes  varietes  de  raisins  exposees  au  concours  cle  Lucerne  (Sion,  1881).  —  Pulliat  :  Les  Vignobles  du 
Haut-Pihone  et  du  Valais  (Paris,  1885).  —  Krauer-Widmer  :  Lexikon  der  Schweiz  de  Furrer,  art.  Weinbau 
(Berne,  1890).  —  Guide  pratique  du  vigi.eron  valaisan  (publ.  de  l'Assoc.  agric.  du  Valais  (Sion,  1893).  — 
DiiiAM)  :  A  havers  le  Valais  (Yigne  americaine,  mai  1903).  —  A.  Terglt  :  Elude  ampelographique  des 
vignobles  du  Leman,  du  ^ralais  et  du  Val  d'Aoste  (Bev.  de  vitic,  1903,  2U  sem.).  —  Notes  de  MM.  de  la 
Pierre,  de  Biedmalten  et  Gassr. 
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gros  et  de  maturite  plus  precoce  d'une  quinzaine  environ.  La  Roussette  de  Seyssel,  que 
nous  avons  rencontree  a  Thonon  sous  le  nom  de  Plant  Verdet,  nous  parait  pouvoir  etre 
plus  justement  identified  a  YArvine  brune  des  environs  de  Martigny. 

Jadis  tres  cultivee,  l'Humagne  devienl  aujourd'hui  de  plus  en  plus  rare  dans  le  Valais 
par  suite  de  l'extension  croissante  de  la  culture  des  Fendants  vaudois  et  du  Rhin  ou 
Sylvaner,  importes  depuis  le  commencement  du  xixe  siecle.  Deja  ceux-ci  peuplent  a 
peu  pres  exclusivement  la  region  du  Bas- Valais,  de  Villeneuve  a  Saint- Maurice ;  ils 
dominent  maintenant  dans  le  Haut- Valais,  sauf  dans  le  district  de  Sierre  oil  Ton  con- 
tinue de  leur  preferer  la  Reze.  Bien  que  la  culture  des  cepages  blancs  couvre  dans  le 
Valais  les  quatre  cinquiemes  de  la  superficie  viticole,  celle  de  rHumagne  s'est  ainsi  reduite 
a  une  proportion  de  quelques  milliemes.  C'est  a  peine  si  elle  couvre  encore  quelques 
hectares  sur  les  deux  territoires  de  Ghamoson  et  de  Sion.  Ailleurs,  on  ne  rencontre  plus 
qu'accidentellement  rHumagne  representee  par  quelques  ceps  perdus  a  travers  les  vignobles. 

Culture  et  vinification.  —  Pourtant,  ce  cepage  n'est  pas  sans  merites.  Debourrant  assez 
tard,  comme  le  Rouge  dont  il  reproduit  les  allures  de  vegetation,  il  a  l'avanlage  de  fleurir 
et  de  murir  beaucoup  plus  tot,  4  a  5  jours  avant  les  Fendants,  c'est-a-dire  dans  le  voisinage 
de  la  lre  epoque.  Tres  peu  exigeant  sous  le  rapport  des  fumures,  il  s'accommode  des  sols 
rocheux  les  plus  sees  et  les  plus  arides.  Comme  le  Rouge,  il  resiste  aux  plus  fortes  gelees 
d'hiver  et  donne  des  repousses  fertiles  apres  les  gelees  de  printemps.  Mais  on  lui  reprocbe 
de  n'avoir  qu1une  production  intermittente,  parfois  tres  forte,  puis  des  plus  faibles  pendant 
les  2  ou  3  annees  suivantes.  Sujette  a  I'Oi'dium,  moins  au  Mildiou,  rHumagne  est  aussi 
trop  sensible  a  la  Pourriture  grise.  Sa  recolte  pent  se  perdre  en  4  a  5  jours  quand  la 
maturite  coincide  avec  une  periode  de  pluies  chaudes.  Selon  M.  C.  Tiey,  de  Sierre,  elle  a 
aussi  l'inconvenient  de  griller  par  les  fortes  chaleurs,  d'oii  son  abandon  progressif. 

Comme  le  Rouge,  rHumagne  s'accommode  mal  de  la  taille  a  la  vaudoise.  On  ne  la 
cullive  qu'a  la  valaisanne  avec  renouvellement  par  le  procede  traditionnel  des  versannes. 
Trop  peu  fertile  a  taille  courte,  elle  exige  un  long  bois  recourbe  ou  archet  de  7  a  8  yeux. 
II  S3  fait  alternativement  avec  la  fleurette  et  le  pouzet  pour  eviler  l'allongement  exagere 
de  la  souche.  L'archet  est  generalement  fait  avec  le  sarment  superieur  ;  on  en  pince 
toutes  les  pousses  sauf  la  plus  basse,  conservee  pour  maintenir  le  courantseveux.  Son 
rendement  est  evalue  a  45  hectolitres  a  l'hectare  en  moyenne. 

Comme  la  plupart  des  vieux  cepages  blancs  du  Valais,  l'Humagne  n'est  plus  utilisee 
que  pour  la  consommation  locale.  Aussi  ses  raisins  ne  sont-ils  pas  traites,  comme  ceux 
des  Fendants,  selon  la  methode  normale  usitee  pour  la  preparation  des  vins  blancs,  mais 
plutot  selon  la  vieille  methode  du  pays  qui  comporte  une  cuvaison  d'une  dizaine  de 
jours.  On  obtient  ainsi  un  vin  jaune,  un  peu  rude  la  lre  annee,  moyennement  alcoolique, 
mais  tres  solide,  qui  a  la  reputation  d'etre  fortifiant  et  d'une  conservation  longue  et 
facile.  Jadis  recommande  pour  la  consommation  des  vieillards,  il  se  fait  aujourd'hui  de 
plus  en  plus  rare. 

Dans  une  serie  d'analyses  de  vins  du  Valais,  recueillies  par  M.  de  la  Pierre,  nous  relevons 
les  trois  resultals  suivants,  obtenus,  les  deux  premiers  par  MM.  Seiler  et  Evegnoz,  et  le 
dernier  par  M.  le  Dr  Loretan,  dans  l'analyse  de  vins  d'Humagne  prepares  avec  cuvaison 
de  8  jours  ;  ils  attestent  que  les  produits  de  l'Humagne  ne  sortent  pas  de  la  categorie  des 


A.    BERGET.    HUMAGNE 


277 


bons  ordinaires.    Toutefois,   en  l'absence  de  toute   experimentation  etrangere,   il   serait 
temeraire  de  prejuger  absolument  de  la  valeur  de  ce  cepage  en  d'autres  conlrees  : 


VINS   DIIUMAGNE   RECOLTES   EN 

DENSITE 

ALCOOL 
P.    % 

EXTRAIT 

en  gr. 

ACIDITE 

totale. 

SUCRE 

total 

CENDRES 

1890 

0.9965 
0.9941 
0.9937 

10.03 
10.08 
11 

21.75 
25.88 
18.3 

6 

5.60 

5.2 

2.03 
1.96 
0.8 

1.51 
1.47 

1.46 

1892 

1900 

Moyenne  des  vins  blancs  du  Valais 

0 . 9937 

11.54 

18.64 

5.68 

1.51 

1.54 

DESCRIPTION.  —  Soughe,  tres  vigoureuse  et  erigee,  a  ecorce  filamenteuse  brunatre 
sur  bois  pins  clair;  racines  fortes  et  plongeantes  qui  s'enfoncent  profondement  dans  les 
rochers,  ebevelu  abondant. 

Bourgeons,  simples  on  doubles,  moyens  et  trapus,  brun  fonce,  avec  pointe  blanebe  tres 
fine;  bourgeonnement  tres  erige,  a  pointe  terminale  blanebe;  jeunes  feuilles  avec  traces 
de  duvet  lanugineux  plus  abondant  a  la  page  inferieure ;  vrilles  abondantes  mais  courtes 
et  caduques;  fleurs  vertes  et  trapues,  a  elamines  plus  longues  que  le  pistil. 

Rameaux,  eriges  et  forts,  d'abord  a  ecorce  verte  legeremenl  lanugineuse,  puis  d'un 
blanc  lisse  et  veloute,  pen  marquee  de  lenticelles  el  qui  passe  a  I'aoutement  au  brun  acajou, 
avec  forle  pruine  violacee  aux  nceuds,  forts;  merithalles  ronds  el  slries,  d'une  longueur 
moyenne  de  8  centimetres;  diapbragmes  epais,  legerement  convexes ;  moelle  jaune,  assez 
grosse,  du  tiers  a  demi  diametre,  bien  que  le  bois  soit  tres  resistant  aux  gelees. 

Feuilles,  moyennes,  assez  epaisses,  souples  et  un  peu  decoupees,  planes  ou  a  bords 
abaisses  ;  superieurement  lisses  ou  un  peu  gaufrees  el  d'un  vert  mat,  inferieurement 
couvertes  d'un  duvet  floconneux  particulierement  epais  le  long  des  nervures;  decoupees 
en  3  a  o  lobes,  les  inferieurs  peu  marques,  les  secondaires  etroits  et  pointus,  le  superieur 
lanceole  avec  pointe  allongee ;  sinus  inferieurs  finement  lyres  ou  arrondis,  les  superieurs 
assez  profonds,  mais  retrecis ;  denture  irreguliere,  large  et  profonde,  acuminee,  a  mucron 
brunatre.  —  Petiole  moyen  ou  un  peu  court,  flexible  et  a  forte  attache,  de  longueur 
egale  a  la  nervure  mediane,  d'un  vert  tache  de  rouge  qui  passe  au  brun  a  la  maturite ; 
disposition  un  peu  relevee  sur  le  rameau,  a  angle  tres  obtus  avec  le  limbe. 

Fruits.  —  Grappes,  moyennes,  cylindro-coniques,  a  deux  ailes  dont  1'une,  plus  courte, 

est  inseree  sur  le  nceud  pedonculaire  ;   d'abord  erigees  sur  leur  attache  un  peu   courte, 

elles    s'inclinent   selon   leur  poids ;   pedicelles  greles,   souvent   composes,   a  gros   disque 

elargi,  avec  larges  lenticelles.  —  Grains,  moyens,  brievement  ellipsoides,  qui  grossissent 

beaucoup  a  maturite  ;  peau  fine  et  souple  qui  pourrit  facilement,  d'abord  d'un  vert  trans- 

lucide  bien  pruine  de  blanc  qui  passe  au  jaune  clair;  chair  juteuse,  acidulee,  tres  fraiche, 

a  leger  gout  special  qui  se  retrouve  dans  le  vin  ;  3  a  4  pepins  brun  fonce,  assez  gros  et 

renfles,  a  bee  inflechi ;  fosses  et  raphe  peu  apparents ;  chalaze  nulle.  Maturite  moyenne, 

en  Ire  lre  et  2e  epoques. 
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Ampelographie. 


ROUGE    DU    VALAIS 


Synonymie.  —  Petit  Rouge  et  Gros  Rouge,  Rouge  du  pays  [de  la  Pierre  et  de  Ried- 
matten). 

Historique  et  aire  geographique.  —  Le  Rouge  du  Valais  est  un  cepage  qui  a  toujours 
ete  considere  comme  special  aux  vignobles  du  Valais,  d'ou  il  passe  pour  originaire  et  ne 
semble  pas  encore  etre  sorli  jusqu'ici.  II  y  aurait  pourlant  lieu,  a  notre  avis,  de  le  confron- 
ter  avec  le  Petit  Rouge  des  vignobles  du  Val  d'Aoste,  particulierement  celui  de  la  region 
de  Nus  a  Saint-Vincent.  La  Commission  ampelographique  recemment  constitute  dans  le 
canton,  sous  la  presidence  de  M.  le  chanoine  Besse,  de  Martigny,  pourra  faire  ceuvre  utile 
en  comparant  les  vieux  cepages  rouges  du  pays  avec  les  differents  Orious  valdolains.  II 
nous  parait  probable  que  certains  d'entre  eux  peuvent  leur  etre  assimiles. 

Quoi  qu'il  en  soit  de  cetle  origine  possible,  le  Rouge  du  Valais  est  certainement  le  plus 
ancien  cepage  a  raisin  colore  qui  ait  ete  connu  et  repandu  dans  cette  contree,  adonnee 
surtout  a  la  culture  des  varietes  a  raisins  blancs.  Les  Rourgogne  (Petit  Pinot),  Petite 
Dole  (Gros  Pinot),  Grosse  Dole  (Gamay)  et  Rordeaux  (melange  confus  de  Durif, 
Cabernet,  Gamays,  etc.)  ne  sont  venus  que  beaucoup  apres,  imporles  sans  doute  du 
canton  de  Vaud  dans  la  premiere  moitie  du  xixe  siecle.  En  raison  de  leur  plus  grande 
precocile,  ils  ont  contribue  a  restreindre  de  plus  en  plus  la  culture  du  vieux  Rouge. 

Aujourd'lmi,  c'est  a  peine  si  celui-ci  couvre  1/100  du  total  des  vignobles,  ampelogra- 
phiquement  si  bigarres,  du  Valais.  On  ne  le  rencontre  pas  dans  le  Bas- Valais,  de  Saint- 
Maurice  a  Villeneuve,  dont  le  climat,  plus  froid,  ne  convient  pas  aux  cepages  tardifs.  Sa 
culture,  ca  et  la  repandue  par  parcelles  dans  tout  le  Ilaut-Valais,  de  Martigny  a  Salquenen 
et  Vieges,  est  surtout  concentree  dans  les  vignobles  en  terrasses  des  districts  de  Sion  et  de 
Sierre.  C'est  dans  ce  dernier  qu'il  donne  ses  meilleurs  produits,  dans  les  crus  reputes  du 
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V.  Pulliat  :  Les  vignobles  du  Ilaut-Rhone  el  du  Valais  (in  Bulletin  de  la  Societe  des  agriculteurs  de 
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Chateau  de  la  Sole  sur  Vieges  et  du  Clos  d'Enfer,  a  Salquenen.  En  tout,  sa  culture,  jadis 
plus  etendue,  ne  parait  pas  couvrir  plus  d'une  cinquantaine  d'heetares. 

Ampelographie  gomparee.  —  Souvent  melange  dans  le  Valais  d'autres  cepages  rouges 
assez  indetermines  comme  les  Gorons  ( parfois  Grec  rouge),  le  Rouge  de  Fully  et  le 
Savoyen  (Mondeuse),  le  Rouge  du  Valais  est  distingue  par  les  details  suivants  :  souche 
forte,  tres  erigee,  qui  exige  l'ancienne  culture  valaisanne  et  souvent  la  taille  longue;  bour- 
geonnement  a  pointe  blanche;  feuilles  pelites  ou  moyennes,  d'un  vert  franc,  glabres  ou  a 
pen  pres  sur  les  deux  faces,  a  denture  fine  et  aigue  qui  leur  donne  un  aspect  frise  assez 
particulier.  Signe  caracteristique,  elles  se  teintent  de  tres  bonne  heure  en  rouge  franc,  de 
ineme  que  les  petioles,  et  tranchent  ainsi  tres  fortement  aux  approches  de  la  maturite  parmi 
les  feuilles  jaunies  des  autres  cepages.  Raisin  cylindrique,  allonge,  souvent  pourvu  de  2  a 
3  ailerons  qui  s'epaulent;  grains  moyens,  ronds  ou  legerement  ellipso'ides,  d'un  noir 
intense  fortement  pruine,  a  peau  ferme  et  resistante.  Maturite  de  3e  epoque. 

En  raison  de  la  similitude  du  nom,  plusieurs  auteurs,  notamment  Chevalier  et  le 
Dr  Dumont,  onl  cm  pouvoir  assimiler  a  ce  cepage  le  Valais  noir  du  Jura,  qui  aurait  ete 
importe  par  des  colons  valaisans  etablis  en  Franche-Comte  au  xvne  siecle  ' .  Mais  ce 
cepage  est  lui-meme  assez  mal  determine.  Le  nom  de  Valet,  la  plus  vieille  orthographe 
connue  (edit  du  Parlement  de  Besangon,  1732),  est  generalement  applique  au  Ghasselas 
blanc.  Le  Valet  noir  des  environs  de  Lons-le-Saulnier  (Saint-Lamain  et  Sellieres),  Moulan 
ou  Mourlau  noir,  nous  a  paru  identique  au  Mornant  noir,  dans  lequel  beaucoup  d'auteurs, 
comme  le  frere  Ogerien  2,  ont  cru,  en  effet,  reconnaitre  la  variete  noire  du  Ghasselas. 
D'autre  part,  a  Poligny,  le  nom  de  Valais  noir  est  egalement  applique  a  un  autre  cepage 
tres  different,  appele  aussi  a  tort  Foirard  noir,  et  que  Ch.  Rouget  a  idenlifie  au  Dameret, 
ou  Dameron,  de  la  Haute-Marne,  cepage  plus  vigoureux,  a  feuillage  plus  large,  plus  terne 
et  plus  gaufre,  fruits  plus  gros  et  plus  precoces,  sans  rapports  avec  le  Rouge  du  Valais  :1. 
Enfin,  Ch.  Rouget  a  reserve  le  nom  de  Valais  noir  a  line  troisieme  variete  repandue  sous 
ce  nom  au  nord  d'Arbois,  a  Salins,  clans  le  Doubs  et  la  Haule-Saone,  celle  qui  porte  le 
nom  de  Taquet  dans  l'arrondissement  de  Dole.  Malgre  les  concordances  que  nous  a 
revelees,  son  observation  directe,  son  bourgeonnement  plus  vert,  son  appareuce  plus  grele, 
l'absence  du  caractere  si  apparent  de  la  decoloration  en  rouge  de  son  feuillage,  enfin  le 
fait  que  le  Valais  jurassien  miirit  assez  aisement,  etablissent  assez  de  conlrastes  avec  le 
Rouge  du  Valais  pour  que  leur  assimilation  paraisse  douteuse  en  l'absence  d'une  expe- 
rimentation comparative  a  laquelle  nous  ferons  proceder.  D'ailleurs,  on  trouve  dans  la 
region  franc-corn toise,  ou  le  Valet  jurassien  est  assez  repandu,  la  commune  de  Valay 
(Haute-Saone),  d'ou  son  nom  pourrait  etre  originaire,  peut-etre  avec  plus  de  vraisem- 
blance  que  de  la  region  Suisse  la  plus  eloignee  du  Jura. 

Le  seul  cepage  qui  nous  paraisse  presenter  des  analogies  tres  serieuses  pour  l'ensemble 
des  caracteres  et  l'epoque  de  maturite  est,  avons-nous  dit,  un  Orion  valdotain,  non  pas  le 
type,  qui  porte  habituellement  le  nom  de  Rouge  ou  Petit  Rouge,  a  Aoste,  mais  une  variete 
de  celui-ci  qui  s'en  distingue  precisement,  outre  les  dimensions  plus  reduites  de  la  grappe 

1.  Ch.  Rouget,  Les  Vignobles  du  Jura  et  de  la  Franche-Comte,  Poligny,  1897,  p.  86-88. 

2.  Frere  Ogerien,  Appendice  au  tome  I  de  son  Hist.  nat.  du  Jura,  Valais  noir,  1867,  p.  833. 

3.  Id.,  p.  97-101. 
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et  des  feuilles,  par  la  decoloration  en  rouge  de  son  feuillage  a  l'epoque  de  la  veraison. 
Bien  que  nous  rayons  remarquee  a  Aoste  sur  quelques  points,  elle  y  parait  moins  repandue 
que  le  type.  Mais  nous  1'avons  rencontree  avec  plus  d'abondance  dans  les  environs  de 
Chambave  sous  le  nom  de  Petit  Rouge.  Kile  aurail  l'avantage  de  ne  couler  jamais  et  d'etre 
moins  sujette  a  la  briilure  que  l'Oriou  type. 

Quoi  qu'il  en  soit  de  eette  assimilation  possible,  comme  l'Oriou,  le  Rouge  du  Valais  a 
engendre  plusieurs  varietes.  On  en  distingue  pratiquement  deux,  diflerentes  par  la  vigueur 
generale  et  le  volume  des  feuilles  et  des  fruits,  le  Petit  Rouge  et  le  Gros  Rouge.  Le 
premier  donne  les  meilleurs  produits,  le  second  le  plus  d'abondance.  lis  ne  representent 
que  des  differences  de  selection,  car,  aux  dimensions  pres,  leurs  caracteres  ampelogra- 
phiques  sont  identiques. 

Quelques  vignerons  valaisans,  frappes  des  analogies  qui  existent  pour  le  port,  la  vigueur 
et  la  rusticite  entre  leur  Rouge  du  pays  et  l'Humagne,  cepage  blanc  local  de  culture  aussi 
ancienne  et  d'origine  egalement  inconnue,  regardent  le  Rouge  comme  une  Humagne  a 
raisins  colores.  Mais  les  caracteres  du  feuillage  et  des  fruits  sont  trop  dissemblables  pour 
que  cette  derivation  nous  paraisse  admissible. 

Culture.  —  Le  Rouge  du  Valais  est  avec  1' Humagne  un  des  rares  cepages  du  pays  qui 
ne  se  plient  pas  a  la  methode  de  culture  dite  vaudoise,  qui  se  generalise  de  plus  en  plus 
dans  le  Valais  avec  la  culture  des  Fendants.  II  ne  s'accommode  bien  que  de  la  vieille 
culture  a  la  valaisanne i .  Celle-ci  consiste  essentiellement,  au  lieu  de  diriger  la  taille  de 
maniere  a  obtenir  4  a  6  coursons  en  couronne  tailles  a  un  ceil,  comme  dans  la  mode 
vaudoise,  a  la  diriger  sur  2  coursons  on  cornes,  l'un  inferieur,  le  pouzet,  taille  sur  loeil 
dormant  ou  borgne,  l'autre  superieur,  la  fleurette,  taille  a  un  oeil  a  fruit,  plus  le  borgne.  A 
la  cinquieme  feuille,  pouzet  et  fleurette  sont  tailles  a  un  ceil  de  plus,  on  ne  laisse  a  l'ebour- 
geonnement  que  deux  sarments  au  pouzet  et  trois  a  la  fleurette.  Le  Rouge  regoit  quel- 
quefois  double  fleurette,  il  reclame  generalement  un  arcbet,  ou  long  bois  recourbe,  qui  est 
attache  alternativement  une  annee  en  bas  et  une  annee  en  haut.  Le  courson  de  rempla_ 
cement  fourni  par  le  pouzet  est  alors  pris  sur  vieux  bois.  Ce  mode  de  conduite  lui  est 
absolument  particulier  avec  l'Humagne,  quelquefois  aussi  avec  le  Johannisberg  ou  Ries- 
ling. Pour  renouveler  les  ceps  dans  cette  methode,  on  utilise  generalement  le  vieux  procede 
des  versannes.  II  consiste  a  partager  la  vigne  en  bandes  de  4  a  6  lignes  de  ceps  separees 
par  un  fosse  de  60  a  70  centimetres  de  profondeur.  Chaque  annee,  on  couche  une  ligne  de 
ceps  au  fond  du  fosse  qui  avance  d'un  rang,  de  sorte  que  toute  la  vigne  est  provignee  en 
4  a  ()  ans.  Cette  methode  a  l'avantage  d'enlretenir  la  vigne  sans  exiger  les  fortes  fumures 
necessaires  dans  la  culture  a  la  vaudoise;  le  defoncement  annuel  qu'elle  entraine  suflil 
pour  renouveler  et  ameublir  le  sol.  Un  apport  modere  de  fumier  est  cependant  utile  pour 
compenser  1'amaigrissement  qu'entraine  l'irrigation,  generalement  usitee  pour  rafraichir 
le  sol  brulant  des  tablats,  ou  terrasses,  sur  lesquels  sont  elablis  la  plupart  des  vignobles 
si  originaux  du  Valais. 

La  nature  du  sol  n'importe  guere  ici  pour  guider  le  vigneron  sur  l'adaptation  preferee  du 

1.  Decrite  avec  details  dans  lc  Guide  pratique  du  vigneron  valaisan,  Sion,  1893,  redige  sous  la  direction  de 
M.  Hopfner,  de  l'Ecole  normale  de  Sion,  a  la   suite   d'un  concours  ouvert  en   1890   par  l'Association  agricole   du 
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cepage,  car  celui  des  vignobles  valaisans  a  generalement  un  caractere  artificiel.  En  effet,  le 
sol,  defence  a  la  plantation,  a  2  metres  de  profondeur,  est  rapidement  modifie  par  l'apporl 
annuel  de  schiste  lamellaire  ou  brise  qu'on  repand  a  sa  surface  dans  le  but  de  favoriser  le 
maturation  par  le  rayonnement  et  de  renouveler  le  sol  amaigri  par  les  irrigations.  Le  role 
du  brise  est  plulot  physique  que  chimique,  car  il  ne  contient  que  2.28%  de  matieres 
assimilables.  Des  fumures  moderees  sont  indispensables  pour  completer  son  action  quand 
on  veut  obtenir  line  production  reguliere. 

Gelle  du  Rouge  du  Valais  passe  pour  un  peu  capricieuse.  On  lui  reproche  d'etre  saison- 
nier  et  de  ne  donner  une  recolte  satisfaisante  qu'une  annee  sur  deux.  Mais  ce  cepage  a  le 
merite  d'une  grande  rusticite.  II  s'accommode  des  sols  les  plus  maigres,  resiste  aux  plus 
fortes  gelees  d'biver  et  dure  pres  d'un  siecle  en  terre.  II  donne  des  repousses  fertiles  apres 
les  gelees  de  printemps,  resiste  assez  bien  a  la  coulure  et  beaucoup  a  la  pourriture. 
Moyennement  sujet  au  Mildiou,  il  Test  beaucoup  plus  a  l'Oi'dium.  Malheureusement,  son 
fruit  murit  tard,  15  jours  a  3  semaines  apres  les  Pendants,  c'est-a-dire  en  3e  epoque.  On 
ne  peut  guere  le  vendanger  dans  le  Valais  qu'a  la  fin  d'octobre,  souvent  meme  autour  de 
la  Toussaint  oil  le  givre  le  couvre  souvent.  Mais  il  se  conserve  bien  sur  la  soucbe  el  gagne 
meme  en  qualite  a  attendre  les  premiers  froids.  Toutefois,  cette  maturite  tardive  oblige  a 
prolonger  trop  longtemps  les  operations  de  la  vendange  et  ne  permel  pas  de  melanger  ses 
produits  a  la  cuve  avec  ceux  des  varietes  nouvelles  cpmme  les  Doles  et  les  Bordeaux. 
Aussi,  la  culture  du  Rouge  decroit-elle  d'annee  en  annee  dans  le  Valais.  Peut-etre  ce 
cepage  trouverait-il  un  nouvel  avenir  si  on  l'importait  dans  des  contrees  meridionales  plus 
propices  a  sa  nature. 

Les  qualites  de  son  vin  pourraient  recommander  le  Rouge  pour  un  essai  de  ce  genre. 
Quoique  d'une  alcoolicite  moyenne,  10°  environ,  il  a  le  merite  d'etre  capable  d'une  tres 
longue  conservation.  II  gagne  meme  beaucoup  a  vieillir  et  contracte  alors  un  bouquet 
special  assez  caracteristique  qui  rappelle  celui  des  Bordeaux.  Ce  vin,  Ires  convert  et  assez 
fruile,  constitue  certainement  un  ordinaire  de  choix  digne  d'estime. 

On  le  prepare  par  les  methodes  ordinaires  avec  cuvaison  de  8  a  10  jours  sans  egrappage. 
Le  raisin  rend  de  35  a  37  litres  de  moiit  par  brante  de  vendange  (45  litres).  La  production 
moyenne  est  de  3.000  litres  a  l'hectare  pour  le  Petit  Rouge,  de  4.800  a  5.000  pour  le  Gros 
Rouge,  resultat  assez  salisfaisant  etant  donnee  la  mediocrite  des  sols.  Une  analyse1  d'un 
bon  vin  de  Rouge  recolte  a  Conthey  en  1892  donnait  les  resultats  suivants  que  nous 
rapproehons  de  ceux  oblenus  avec  un  vin  de  Dole  de  meme  origine  et  de  la  composition 


NATURE    DU    VIN 

DENSITli 

ALCOOL  P.    1/10 

EXTRAIT 

ACIDITE   TOTALE 

SUCRE  TOTAL 

Moyenne  des  vins  rouges  du  Valais. 

0.9939 

12.03 

25  ef  07 

5.i8 

1.79 

Dole 

0.9949 

11.96 

28  «'  04 

4.50 

1.1-2 

Rouge . . . 

0.9946 

11.17 

25  si'  62 

5  25 

1.58 

1.  Analyse  de  MM.  Seiler  et  Evequoz  communiquee  par  M.  de  la  Pierre. 
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moyenne  des  vins  rouges  du  Valais.  Le  Valais  n'exporte  que  des  vins  blancs.  Les  rares 
produits  du  Rouge  ne  servent  qu'a  la  consommation  parliculiere  des  producteurs. 

DESCRIPTION.  —  Souche,  tres  forte  ;  a  port  erige  ;  atteiguant30  centimetres  de  diametre 
en  vigne  basse;  a  ecorce  grise  se  detachant  en  longues  lanieres  sur  bois  brun  ;  racines  nom- 
breuses  et  tres  fortes,  pivolantes  malgre  un  chevelu  abondant. 

Bourgeons,  moyens,  simples  ou  doubles,  de  couleur  brune,  avec  poiute  blanche  accusee  ; 
bourgeonnement  d'un  vert  jaunatre,  avec  traces  de  duvet  lanugineux  sur  les  deux  faces 
des  folioles,  de  raeme  que  sur  les  jeunes  rameaux,  surtout  aux  nceuds;  jeunes  fleurs  de 
couleur  verdatre  tirant  sur  le  rouge,  a  etamines  plus  longues  que  le  pistil. 

Rameaux,  eriges,  un  peu  greles,  a  ramifications  assez  nombreuses  et  nceuds  forts  ; 
jeunes  rameaux  d'abord  verts  et  veines  de  blauc,  passant  an  jaune  clair  puis  au  brun 
noisette  veine  de  violet  a  l'aoutement,  avec  teinte  plus  violacee  aux  nueuds;  merithalles 
inegaux,  tres  courts  a  la  base,  s'allongent  ensuite  progressivement;  longueur  moyenne  6 
a  10  centimetres;  moelle  blanche  et  epaisse,  de  demi-diametre  ;  diaphragmes  assez  forts 
et  convexes. 

Feuilles,  moyennes,  orbiculaires,  souples  et  resistantes ;  — d'un  vert  franc,  assez  clair  chez 
les  jeunes  feuilles,  intense  chez  les  adultes,  cette  coloration  passe  au  rouge  des  la  veraison 
en  debutant  par  Its  bords  et  s'etendant  entre  les  nervures  ;  le  feuillage  reste  longtemps  en 
cet  elat  donnant  a  la  plante  un  aspect  general  analogue  a  celui  de  certains  rosiers;  —  sinus 
petiolaire  en  U,  rarement  ferme,  le  point  dattache  des  premieres  nervures  est  sou  vent  a 
nu  ;  lobes  inferieurs  mils  ou  a  peine  indiques,  les  superieurs  mieux  dessines,  le  terminal 
lanceole,  avec  pointe  accusee;  —  denture  assez  reguliere  et  allongee,  avec  pointes 
mucronees  d'un  brun  clair  et  diversement  inclinees,  ce  qui  donne  a  la  feuille  un  aspect 
frise  caracteristique  ;  nervures  fines  et  verles,  lisses  et  glabres  sur  les  deux  faces,  parfois 
quelques  poils  ou  traces  de  duvet  a  la  page  inferieure  des  feuilles,  plus  generalement 
glabres.  —  Petiole  assez  court  et  grele,  un  peu  incline,  a  forte  attache,  generalement 
pruine  et  veine  de  rose,  devient  rouge  avec  les  feuilles  et  s'incline  alors  formant  angle 
obtus  avec  le  rameau  et  plus  prononce  encore  avec  le  limbe. 

Fruits.  —  Gruppes  moyennes,  de  forme  cylindrique  ou  pyramidale,  allongees,  avec 
grappillon  au  noeud  Ires  frequent,  quelquefois  de  demi  grandeur  et  2  a  3  ailerons  qui 
l'epaulent;  pedoncule  grele,  incline  a  partir  du  nceud,  devient  d'un  rouge  noir  a  la  matu- 
rite  ainsi  que  les  pedicelles,  ceux-ci  sont  longs  et  un  peu  greles,  a  fortes  lenticelles; 
pinceau  large  et  colore.  —  Grains,  moyens,  Ires  adherents,  ronds  ou  legerement  ellip- 
so'i'des,  de  diametre  superieur  chez  le  Gros  Rouge  ainsi  que  les  dimensions  de  la  grappe ; 
peau  souple  et  tres  resistante;  veraison  assez  precoce,  bien  que  la  maturite  se  fasse  long- 
temps  attendre  et  reste  souvent  Ires  inegale,  couleur  d'un  noir  intense  voile  par  une  pruine 
bleue  Ires  abondante ;  chair  un  peu  pulpeuse  et  ferme,  a  saveur  simple,  un  peu  relevee ; 
mout  rapidement  colore  donnant  un  vin  tres  couvert;  2  a  3  pepins  brunatres  devenant 
rouges  a  la  maturite,  a  chalaze  elliptique  tres  apparente,  raphe  moyen  et  fosses  assez  pro- 
fondes.  Maturite  generale  entre  2e  et  3e  epoques. 

A.   Berget. 
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Synonymic  —  Oriou  Lombard,  ou  Picciou  rouge,  Oriou  curare,  Gurant,  ou  Voirard 
d'Aoste,  Petit-Rouge,  ou  Picciou  rouzo,  Gros  Oriou,  on  Gros  Rouge,  Oriou  gris  (Galta, 
Bich  el  Argentier).  —  Vien  de  Nus  {Gatta  et  Argentier).  —  Rouge  male  d'Arviers 
{Argentier).  —  Oriou  Saint-Vincent  (Bovasenda).  —  Gros  Noib  {Argentier).  —  Urize, 
on  Plant  d'Aoste  (Pulliat)! 

Historique  et  origine.  —  Les  Orious  sonl  un  groupe  de  cepages  evidemment  derives 
du  meme  type  p'rimitif  et  dont  l'habitat  parait  jusqu'iei  etroitement  confine  a  la  vallee 
d'Aoste,  leur  pays  d'origine.  Encore  a  peu  pres  inconnue  des  ampelographes,  cette  tribu 
merile  d'etre  scientifiquenient  etudiee,  car  elle  est  peut-etre  Ie  plus  reniarquable  exemple 
devolution  d'un  meme  cepage  en  milieu  confine.  S'adaplant  a  la  longue  par  voie  naturelle 
aux  conditions  geologiques  et  climaleriques  tres  diverses  de  la  haute  vallee  de  la  Doire.  Ie 
meme  type  est  arrive  a  se  diversifier  suflisamment  pour  repondre  a  la  plupart  des  besoins 
de  la  production  locale.  Aussi  n'a-t-il  pu  elre  supplant  e"  par  les  nombreuses  varietes 
importees  des  regions  voisines,  particulierement  du  Piemont  et  de  la  Lombardie,  et 
demeure-t-il  encore  l'echantillon  peut-etre  le  plus  original  de  l'ampelographie  alpestre,  si 
riche  en  varietes  diverses  el  trop  peu  connues. 

L'origine  de  cette  variete  est  inconnue.  Une  legende  tres  accreditee  clans  la  vallee  et  que 
M.  Bich  traduit  encore  veut  que  les  cepages  et  les  vins  de  la  vallee  d'Aoste  aient  une  grande 
analogie  avec  ceux  de  la  Bourgogne.  Selon  elle.  les  varietes  les  plus  anciennes,  comme 
rOriou,  auraient  ete  importees  de  cette  region  quand  le  Val  d'Aoste  fit  successivement 
partie  des  trois  royaumes  de  Bourgogne,  d'abord  an  vie  siecle,  puis  de  888  a  la  fin  du 
xe   siecle'.    En  realite,    rien   dans  les  caracteres  des   cepages   valdotains  ne  rappelle  les 

I.  V.  de  TiLtiiiit.  Historique  de  In  vallee  d'Aoste,  mss.  1743  Bibl.  de  Turin,  et  S.  Lucat,  Lectures  pour  les  ecoles 
et  les  families  valddtaines,  2e  partie,  Ivree,  1900. 
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varietes  bourguignonnes,  Pinots  et  Gamays,  moins  vigoureuses  et  beaucoup  plus  precoces 
que  les  Orious.  Le  seul  cepage  bourguignon  que  nous  ayons  retrouve  dans  le  Yal  d'Aoste 
est  noire  Pinot  gris  sous  le  nom  de  Malvoisie,  sous  lequel  il  est  cultive  dans  tout  le  Valais. 
Avec  le  Teinturier  (T.  du  Cher)  et  peut-etre  le  Persagnot,  qui  semble  etre  la  Mondeuse 
de  Savoie,  il  parait  representer  les  seules  importations  transalpines  qui  aient  ete  faites  dans 
le  Val  d'Aoste  des  vallees  voisines  de  la  Savoie  et  de  la  Suisse.  Encore  ces  trois  cepages 
n'existent-ils  qu'en  tres  pelite  quantite  dans  la  vallee,  a  l'etat  de  varietes  d'assortiment.  Les 
seuls  cepages  importes  qui  aient  prisde  l'extension,  comme  les  Corniola,  Nebbiolo,  Freisa 
et  Monferrin,  sont  venus  du  Piemont,  apportes  de  la  basse  vallee  de  la  Doire.  Tons  les 
anciens  cepages  locaux  derivent  plus  probablement  des  vignes  apportees  par  les  Romains. 
Ceux-ci  occuperent  en  effetle  pays  apres  la  soumission  des  Salasses,  ses  anciens  habitants,  en 
22  av.  J.-C.,  sous  le  principat  d'Auguste.  Toute  la  vallee  porte  encore  l'empreinte  de  ces 
maitres  colonisateurs.  Aoste  a  ete  construite  sur  le  plan  et  avec  les  ruines  de  la  cite  romaine 
d'Augusta  Pretoria.  Les  campagnes  sont  encore  arrosees  par  les  rus  ou  canaux  qu'edi- 
fierent  les  conquerants  :  ceux  de  Vertosan  et  de  Planaval,  par  exemple.  Nul  doute  que  les 
premiers  vignobles  de  la  vallee,  ceux  de  Donnas  et  de  Chambave,  ne  datent  de  leur  occu- 
pation. Mais,  d'autre  part,  il  est  avere  qu'a  la  fin  du  ixe  siecle,  la  vallee  d'Aoste  fut  enlie- 
rement  ravagee  et  occupee  par  les  Sarrasins,  tandis  que  les  populations  avaient  fui  dans 
les  montagnes  oil  elles  reslerent  jusqu'a  leur  expulsion  par  saint  Bernard  de  Menthon 
vers  982.  Toute  culture  fut  abandonnee  durant  pres  de  cent  annees.  Durant  ce  temps,  les 
vignes  delaissees  et'aient  plus  ou  moins  retournees  a  l'etat  sauvage.  C'est  pourtant  en 
utilisant  cette  ressource  indigene  que  les  valdotains  durent  relever  leurs  vignobles.  Telle 
parail  etre  l'origine  veritable  des  plus  vieux  cepages  locaux,  done  celle  des  Orious, 
les  plus  repandus  d'entre  eux.  En  tous  cas  cette  hypothese,  emise  par  M.  le  profes- 
seur  Laurent  Argentier,  nous  parait  beaucoup  plus  plausible  que  celle  de  l'origine 
bourguignonne.  Elle  revient  a  considerer  les  Orious  valdotains  comme  veritablement 
autochtones. 

Aire  geographique.  —  C'est  dans  les  parties  haute  et  moyenne  du  Val  d'Aoste,  sur  les 
pentes  rapides  des  contreforts  de  la  rive  gauche  de  la  Doire,  sur  les  50  kilometres  d'Arviers 
au  defile  de  Saint-Vincent,  dans  la  partie  la  moins  etroite  de  la  vallee,  que  domine  la 
culture  des  Orious.  Au  dela,  jusqu'au  fort  de  Bard,  ils  sont  remplaces  par  le  Picotendre, 
variete  de  Nebbiolo,  sans  doute  venue  du  Canavais,  region  cenlrale  de  la  vallee  de  la 
Doire,  entre  Donnas  et  Ivree.  L'habitat  des  Orious  est  confine  entre  les  altitudes  de  776 
a  575  metres,  qui  sont  celles  d'Arviers  el  de  Saint-Vincent.  En  anion t,  dans  les  derniers 
vignobles  de  la  haute  vallee  d'Aoste,  ils  font  place  aux  cepages  blancs  :  Prie  et  surtout 
Blanc  du  Valdiyne;  dans  les  altitudes  plus  elevees,  aux  Prie  rouge,  Mai'olet  et  Prie  blanc; 
dans  les  plus  basses,  a  la  legion  des  nouveaux-venus  :  Picotendre,  Freisa,  Monferrins, 
Nerettes,  Doucet  (Dolcetto  nero),  Barbera,  Bonarda,  etc.  Malgre  cela,  les  Orious 
dominent  toujours  dans  les  vignobles  du  Val  dAoste,  mais  il  est  rare  qu'ils  soienl  cultives 
sans  melange.  Dans  les  meilleurs  cms,  ils  etaient  generalement  associes  au  Majolet,  plus 
precoce,  qui  apportait  de  la  douceur  au  produit,  et  a  la  Corniola  qui  donnait  de  la  couleur, 
de  la  finesse  et  du  bouquet.  Dans  les  autres,  on  rencontre  encore  parmi  eux  de  vieux 
cepages  locaux  non  etudies  et  qui  se  font  assez  rares  :  les  Ner  d'Ala,  Gros  et  Petit  Neyret, 
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Roussins,  Cornalin,  Persagnot,  etc.  '.  Aujourd'hui,  les  varietes  d'Oriou  les  plus  fertiles 
eliminent  les  eepages  de  qualile  el  Jes  autres  font  place,  surtout  dans  les  mediocres  et 
froids  vignobles  de  la  rive  droite,  au  Fumin,  variete  de  Freisa  tardive,  mais  tres  rustique 
et  fertile. 

Les  differentes  varietes  d'Orious  sont  reparties  suivant  leurs  aptitudes  :  les  plus  parei- 
monieuses  et  les  plus  fines,  comrae  le  Petit  Oriou  ou  Petit-Rouge,  et  le  Voirard,  dans  les 
sols  les  plus  sees  et  les  plus  legers;  les  plus  fertiles  et  les  plus  vigoureuses,  corame  le  Gros- 
llouge  et  le  Vien  (ou  plant)  de  Nus,  dans  les  sols  les  plus  proi'onds  et  les  plus  compacts. 
Constitues  par  des  apports  glaciaires,  ces  sols  offrent  une  tres  grande  variete  de  composi- 
tion et  echappent  a  toute  classification.  Au  point  de  vue  de  I'exposition,  les  Orious  ne  sont 
cultives  que  sur  la  rive  gauche  de  la  Doire  orienlee  vers  le  midi.  Elle  beneiicie  de  la 
reverberation,  parfois  intense  dans  cette  vallee,  encaissee  entre  des  cimes  d'au  moins 
3.000  metres  et  large  au  plus  de  2  a  3  kilometres.  Dans  les  meilleurs  crus,  comme  ceux 
de  l'Enfer  sur  Arviers  et  de  Torrette  a  Saint-Pierre,  la  temperature  moyenne  de  Tete 
s'eleve  ainsi  jusqua  23°,  tandis  qu'elle  nest  que  de  13°  sur  l'autre  versanl  de  la  monlagne. 
Cette  condition  jointe  a  la  nature  du  sol,  maigre  et  caillouteux,  explique  la  qualite  excep- 
lionnelle  de  ces  vins.  Elle  se  retrouve  plus  ou  moins  dans  les  bons  terroirs  du  reste  de  la 
vallee,  ceux  de  la  Biole,  de  Ghataigne,  des  Collignons  et'de  Gossan  sur  Aoste,  de  Monlo- 
vert  a  Villeneuve,  de  la  Malvasia  de  Nus,  sur  les  ten-asses  de  Chambave  et  de  Saint- 
Vincent,  et  sur  les  cones  de  dejection  comme  celui  oil  M.  Bich  a  cree  de  Unites  pieces  son 
vignoble  si  original  de  la  Champagne  d'Oley,  a  Diemoz  en  amont  de  Chambave.  En  tout, 
on  peut  evaluer  a  pres  de  2.000  hectares,  sur  4.000,  la  surface  que  couvrent  les  Orious  dans 
le  Val  d'  Aoste.  II  faudrait  ajouler  a  leur  extension  100  a  200  hectares  dans  le  Valais  si, 
comme  nous  le  pensons,  VUrize  ou  Plant  (T Aoste,  que  Pulliat  avait  signalee  a  Brocard, 
au-dessus  de  Martigny,  et  meme  le  Rouge  de  Fully,  sur  la  rive  droite  du  Rhone,  appar- 
liennent  a  la  famille  des  Orious.  Comme  ces  vignobles  sont  possedes  en  majorite  par  des 
Entremontains  des  villages  sur  la  route  du  Saint-Bernard,  qui  unit  les  deux  vallees,  rien  de 
plus  vraisemblable  que  leur  importation  du  Val  d1  Aoste  dans  le  Valais,  pauvre  en  raisins 
rouges. 

Ampelographie  comparee.  —  Gatta,  medecin  de  l'hopital  d' Aoste,  a,  dans  son  remar- 
quable  Essai  de  1837,  fruit  de  quinze  annees  d'observations,  non  seulement  signale  pour 
la  premiere  fois  1'existence  des  Orious,  mais  encore  reconnu  la  parente  de  leurs  divers 
types.  Celle-ci,  masquee  par  rimporlance  superficielle  des  disparates,  Test  aussi  par  la 
variete  des  denominations  locales.  Le  nom  meme  d1 Oriou  n'est  couramment  usite  que  de 
Saint-Vincent  a  Nus;  en  amont  de  cette  commune  et  particulierement  sur  le  territoire 
d'Aoste,  les  plants  ne  sont  guere  connus  que  par  la  denomination  vague  de  Rouges,  Gros 
ou  Petits,  suivant  le  volume  des  fruits  et  rampleur  de  la  vegetation.  Bien  que  le  fait  ne 
soit  pas  admis  par  tous  les  viticulteurs  de  la  vallee,  la  derivation  mutuelle  de  ces  differentes 
varietes  nous  parait,  ainsi  qu'a  M.  Bich,  un  fait  incontestable.  Pour  Gatta,  le  signe 
distinctif  qui  etablit  leur  parente  est  la   facilite  avec  laquelle  les  feuilles,  aux  premiers 

1.  X.  les  notes  sommaires  de  M.  L.-N.  Bich  dans  sa  petite,  mais  interessante  brochure,  Monographic  des  ce" pages 
de  la  valine  d'Aoste  et  leurs  syslemes  de  culture.  Aoste,  imp.  Mensio,  1896,  in-32  de  27  p. 
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sjmptomes  de  la  maturity,  presentent  des  petites  bandes  seches  en  forme  de  rnban,  tantot 
au  centre,  tantot  aux  extremites  de  la  feuille,  et  parfois  la  partageant  par  moilie  tandis  que 
le  reste  demeure  vert.  Nous  pouvons  joindre  a  ce  caractere  la  forme  generale  du  fruit, 
cylindro-conique,  avec  deux  epaules  laterales  serrees  et  un  court  aileron  qui  la  surplombe; 
celle  du  petiole,  long  et  vert,  qui  detache  neltement  les  grappes  et  surtout  la  conformation 
constante  des  pepins  plus  ou  moins  longs  on  elargis,  mais  toujours  au  nombre  de  2  a  3, 
de  couleur  grise,  a  bee  trapu  et  biseaute,  cbalaze  brune,  saillante  et  elliptique  ;  raphe 
apparent  et  fossettes  peu  profondes.  Contrairement  a  maintes  theories  ampelographiques, 
les  caracteres  sur  lesquels  on  a  cm  pouvoir  etablir  differenls  systemes  de  classification  : 
forme  des  baies ,  disposition  des  etamines,  absence  ou  presence  de  duvet  sur  la  page 
inferieure  des  feuilles  ou  de  poils  sur  leurs  nervures,  epoque  de  maturite,  etc.,  presentent 
dans  cette  variete  les  plus  profonds  disparates.  La  coloration  du  feuillage,  d'un  vert  clair 
un  peu  particulier,  est  assez  persistante,  mais  son  ampleur,  la  vigueur  generale  du  cepage 
et  le  volume  des  fruits  et  des  baies  varient  considerablement  avec  les  sous-varietes.  L'im- 
portance  de  ces  variations  pourrait  permettre  de  contester  encore  la  parente  des  Orious  si 
Tun  de  leurs  types,  le  Voirard  d'Aoste,  ou  Oriou  curanl  (de  curare,  couler),  ne  presentait 
precisement  sur  tous  ses  organes  et  concurremment  les  variations  extremes  qui  servent  a 
caracteriser  tel  ou  tel  des  types  derives.  Celui-ci  leur  a-t-il  servi  de  souche  commune  ou 
n'est-il  que  la  derniere  forme  de  lespece,  l'aboutissement  de  sa  degeneration  sous  l'in- 
fluence  d'une  culture  seculaire?  Question  douteuse.  L'opinion  generale  dans  le  Val  d'Aoste 
est  que  le  Rouge  d'Aoste,  Rouge  commun,  Petit-Rouge,  ou  Picciou  rouge,  doit  etre  consi- 
der^ comme  le  type  originaire.  A  defaut  d'une  verification  experimentale,  nous  suivrons 
cette  tradition.  En  partant  de  ce  type,  il  nous  semble  qu'on  pent  pratiquement  classer  les 
Orious  en  deux  groupes,  d'apres  les  dimensions  des  fruits  et  des  baies,  les  Gros  et  les  Petits 
Oi'ious.  Les  baies  de  l'Oriou  type  ayant  un  diametre  moyen  de  15mm,  on  pent  distinguer 
ainsi  en  gradation  descendante  pour  les  premiers  et  ascendante  pour  les  seconds  : 

Peti/s  Orious  :  1°  Oriou  type;  2°  Petit-Rouge;  3°  Oriou  voirard; 

Gros  Orious  :  4°  Oriou  gris;  5°  Vien  de  Nus;  6°  Gros-Noir;  7°  Gros-Rouge  d'Arviers. 

Ce  groupement,  imite  de  celui  que  la  pratique  a  ete  amenee  a  faire  en  d'aulres  families 
riches  en  sous-varietes  comme  les  Pinots  el  Gamays,  a  Tavantage  d'exprimer  la  valeur 
oenologique  et  culturale  de  chacune  d'elles,  la  qualite  des  produits  etant  generalement  en 
raison  inverse  du  volume  des  fruits  et  de  leur  abondance.  Nous  le  suivrons  done  pour  la 
description  de  ces  formes. 

Malgre  leur  diversite,  pas  plus  qu'aux  precedents  observateurs,  comme  Gatla  et  Rova- 
senda,  les  Orious  ne  nous  ont  paru  pouvoir  etre  assimiles  a  aucun  cepage  deja  connu. 
Beaucoup  plus  vigoureux  et  productifs,  mais  de  maturite  plus  tardive  que  eeux  de  la  Bour- 
gogne,  pourtant  plus  precoces  et  donnant  un  vin  aussi  colore  mais  moins  apre  que  la 
majorite  de  ceux  de  la  Savoie  et  du  Piemont,  ils  ne  nous  out  revele  aucune  assimilation 
possible.  Le  seul  cepage  dont  on  pourrait  les  rapprocher,  en  raison  du  voisinage  geogra- 
phique,  est  le  Hibou  de  la  Savoie  (rouge  et  blanc),  Ivernais  en  Tarentaise,  ou  Polofrais 
en  Maurienne,  que  M.  Perrier  de  la  Bathie  identifie  a  YAvana  de  Suse  et  des  hautes  vallees 
piemontaises  '.  Mais  ce  cepage  a  une  vegetation  veritablement  arborescente,  une  grappe 
plus  grosse,  a  pedoncule  court  et  grains  plus  volumineux  et  plus  serres  que  ceux  des  Gros 

1.  Sur  le  cepage  Avana,  Vigne  amiricaine,  novembre  1902. 
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Orious,  une  maturite  plus  tardive  encore,  entre  3e  et  4e  epoques,  et  ne  donne  qu'un  vin 
dur  el  pen  colore.  La  seule  identification  qui  nous  paraisse  probable  est  avec  quelques-uns 
des  nombreux  Rouges  ou  Gorons,  d'ailleurs  tres  confus  et  indetermines,  qu'on  rencontre 
dans  l'ampelographie  valaisanne.  Comme  le  prouvent  les  exemples  de  YUrize  et  de  la 
Bernarde  du  Valais  (celle-ci  identique  au  Prie  blanc  valdotain),  cette  derniere  contree 
parait  avoir  recu  a  differentes  epoques  des  cepages  de  la  vallee  cisalpine  qui  lui  correspond 
si  complelement  qu'elle  est  comme  son  duplicata  physique.  II  ne  nous  parait  meme  pas 
improbable  que  la  variete  a  fruits  colores  la  plus  repandue  dans  le  Valais,  le  Rouge  du 
P;ty.s  (Petit-Rouge  ou  Rouge  du  Valais),  puisse  etre  assimilee  a  l'un  des  Petits  Rouges 
valdotains,  celui  de  Chatillon  et  Ghambave,  par  exemple.  C'est  du  moins  une  verification 
que  nous  proposons  aux  interesses  des  deux  vallees.  Mais  comme  les  cepages  a  fruits 
rouges  ont  dans  le  Valais  peu  d'extension  et,  sauf  pour  les  Doles  ou  Pinots,  sont  sans 
rapports  avec  ceux  des  contrees  plus  septentrionales,  ces  assimilations  possibles  n'enleve- 
raient  rien  a  la  nature  proprement  autochtone  du  type  Oriou,  qui  demeure  caracteristique 
de  l'ampelographie  des  Alpes  Pennines. 

Culture  —  Quoi  qu'il  en  soit,  le  developpement  de  nombreuses  sous-varietes  du  type 
Oriou  a  permis  d'adapter  ce  cepage  aux  conditions  si  variees  de  la  geologie  et  de  l'oro- 
graphie  valdotaines.  On  le  trouve  aussi  bien  dans  les  calcaires  magnesiens  a  forte  propor- 
tion de  silice  des  coteaux  que  dans  les  schistes  desagreges  et  les  sables  limoneux  du  fond  de 
la  vallee.  Naturellement  les  varietes  les  plus  productives  sont  reservees  aux  sols  les  plus 
riches,  mais  a  condition  que  l'exposition  ne  soit  pas  trop  froide.  Si  adaptes  qu'ils  soient  au 
climat  de  la  vallee,  les  Orious  ne  conviennent  en  effet  ni  a  l'exposilion  froide  du  nord-ouest, 
ni  a  une  altitude  superieure  a  800  metres.  Leur  habitat  prefere  est  celui  des  terrasses 
caillouteuses,  au  sol  assez  profond  mais  tres  divise,  qui  bordent  le  thalweg  de  la  Doire  au 
sud-est.  Ailleurs,  ils  gelent  ou  murissent  mal.  Rien  qu'assez  tempere,  la  temperature  de 
l'ete  ne  depassant  guere  28°,  le  climat  du  Val  d'Aoste  est  rude  pour  la  vigne  en  raison  de 
la  durete  des  hivers  ou  le  thermometre  descend  souvent  a  —  15°,  de  la  frequence  des  gelees 
blanches  en  mai,  epoque  oil  les  monlagnes  sont  encore  couvertes  de  neige,  de  la  secheresse 
de  Fete  et  de  la  precocite  des  froids  de  l'automne.  Or,  les  Orious  commencent  a  geler 
d'hiver  a  —  15°,  accident  qui  fut  tres  frequent  en  1892;  bien  que  leur  debourrement  soit 
assez  tardif,  ils  ont  a  redouter  les  derniers  froids  du  printemps  et  leur  maturite  moyenne 
n'est  guere  atteinte  dans  le  pays  que  vers  le  25  septembre.  C'est  pourquoi  le  Ma'iolet  et  les 
Pries  rouge  et  blanc  leur  sont  preferes  dans  les.  expositions  mediocres,  le  Rlanc  du  Valdigne 
dans  la  haute  vallee  et  le  Fumin  sur  la  rive  droite  de  la  Doire,  les  premiers  comme  plus 
precoces  et  tous  comme  plus  rustiques. 

Les  vignobles  en  terrasses,  ou  idles  soutenues  par  des  murs,  sont  moins  repandus  dans 
le  Val  d'Aoste  que  dans  le  Valais,  en  raison  du  plus  grand  developpement  des  basses 
falaises  au  pied  des  pentes  rapides.  Malgre  la  secheresse  du  sol  en  ete  et  sa  faible  consis- 
tance  habituelle,  l'irrigation  des  vignes  y  est  aussi  moins  pratiquee,  bien  que  les  rus  ou 
canaux  tres  nombreux,  dont  quelques-uns  datent  de  l'epoque  romaine  et  la  plupart  du 
moyen  age,  sillonnent  la  plupart  de  ses  pentes.  Autrefois  generate  dans  les  vignobles, 
l'irrigation  est  de  plus  en  plus  reservee  aux  prairies.  On  lui  reproche  de  ramener  les  racines 
a  la  superficie,  d'amaigrir  le  terrain  et  d'affaiblir  la  qualite.  La  nature  vigoureuse  des 
Orious  et  le  mode  de  culture  qu'elle  commande  paraissent  aussi  la  rendre  moins  necessaire 
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que  dans  le  Valais,  en  assurant  un  enracinement  plus  pro  fond.  En  effet,  le  mode  de  conduile 
autrefois  general  dans  le  Val  d'Aoste  consistait  en  treilles  horizonlales  montees  sur  des 
berceaux  de  meleze  el  chataignier  inclines  de  1  metre  a  0m  60  en  sens  oppose  a  la  pente 
du  terrain.  Les  ceps,  plantes  a  0  m  60,  quelquefois  des  deux  cotes  en  lignes  distanles  de 
deux  metres,  elaient  conduits  sur  le  berceau  a  deux  pampres,  ou  brols,  de  6  a  7  yeux,  avec 
un  reculeur  ou  courson  de  relour.  Aujourd'hui  ce  mode  de  conduite,  d'inslallation  trop 
couleuse,  defavorable  a  la  maturation  et  au  trailement  des  maladies,  est  de  plus  en  plus 
remplace  par  des  espaliers  verticaux,  en  lignes  distanles  de  1  m20  a  \  m  40,  les  ceps  plantes 
de  0  m  60  a  1  metre  etant  eleves  en  moyenne  de  0  m  50  au-dessus  du  sol  et  conduits  le 
long  d'une  percbe  de  meleze,  doublee  dun  ou  deux  ills  de  fer  superieurs  auxquels  sont 
attaches  les  rameaux.  Taille  longue,  simple  ou  double,  les  longs  bois  etant  souvent  conduits 
en  arcons.  La  taille  courte  a  la  vaudoise  n'a  donne  que  des  echecs,  mais  le  Petit  Rouge 
s'accommode  de  la  taille  courte  a  2  yeux  dans  les  sols  maigres. 

A  l'inverse  de  la  pratique  valaisanne,  les  Orious  ne  sont  soumis  a  aucun  pincement  ni 
rognage.  II  imporle  en  effet  sous  le  climat  valdotain  d'eviter  la  brulure,  a  redouler  quand 
en  ete  souffle  le  sirocco.  On  s'efforce  done  de  maintenir  les  raisins  le  plus  possible  a  l'abri 
du  feuillage.  Le  debourrement  et  la  floraison  des  Orious  sont  assez  tardifs.  Sauf  le 
Voirard,  dont  les  fleurs  sont  mal  conformees,  tous  resistent  remarquablement  a  la  coulure. 
Moyennement  sujets  au  Mildiou,  ils  sont  assez  resistants  a  rOi'dium  et  a  la  Pourriture. 
sauf  pour  cette  derniere  quand  la  Cochylis,  assez  frequente  dans  le  Val  d'Aoste,  a  com- 
mence ses  ravages.  La  production  moyenne  varie  considerablement  avec  les  sols  et  les 
varietes,  selon  M.  Bich,  du  demi-bectolitre  a  4  et  5  hectolitres  par  quartnnee  (3  ares  50). 
Avec  les  Orious,  en  culture  soignee,  elle  alteint  80  hectolitres  a  l'heclare.  Mais  la  brulure 
en  temps  de  sirocco  vient  souvent  la  reduire  d'un  tiers,  comme  le  fait  se  produit  dans  les 
annees  les  plus  chaudes  oil  Ton  atteint  le  maximum  de  qualite.  Beaucoup  de  vignobles 
etant  en  sols  maigres  et  nombre  d'entre  eux  etant  de  plus  assez  mal  soignes,  la  production 
moyenne  des  Orious  ne  depasse  pas,  selon  M.  Bich,  25  a  30  hectolitres  a  l'hectare ;  elle 
s'abaisse  a  15  dans  les  vignobles  les  plus  mediocres. 

La  maturite  des  Orious  est  assez  variable  selon  les  varietes.  Le  type  miirit  dans  le  Val 
d'Aoste  a  pen  pres  en  meme  temps  que  le  Teinturier  du  Cher,  c'esl-a-dire  en  2e  epoque. 
Le  Vien  de  Nus  le  depasse  en  precocite  de  3  a  4  jours,  1'Oriou  gris  retarde  au  contraire  de 
5  a  6  jours,  le  Yoirard  de  7  a  8.  En  somme,  cette  tribu  se  recommande  par  sa  ruslicite, 
son  adaptation  a  des  conditions  climateriques  difficiies,  sa  ferlilite  et  la  qualite  relative  de 
ses  produits.  II  semble  done  qu'elle  puisse  etre  experimenlee  avec  profit  dans  nos  regions 
alpestres  correspondantes  de  la  Savoie  et  du  Dauphine. 

Le  Phylloxera  n'ayant  qu'a  peine  fait  son  apparition  dans  la  vallee  d'Aoste,  les  aptitudes 
au  greflage  des  varietes  si  peu  connues  de  cette  region  n'ont  pu  encore  etre  serieuseinent 
etablies.  Cependant,  le  Cornice  agricole  d'Aoste  ayant  imporle  en  1882  un  certain  nombre 
de  varietes  americaines,  M.  Bich  a  reconnu  que  le  greffage  des  Orious,  Pries  et  Prometta 
sur  Riparia  et  Rupestris  donnait  des  reprises  de  70  a  90  %.  Les  cepages  valdotains 
promettent  done  d'etre  de  bons  greffbns;  leurs  preferences  d'affinite  restent  a  determiner. 

Vinification.  —  II  est  rare  que  les  Orious  soienl  vinifies  seuls,  puisque  leurs  plantations 
sont  generalement  melangees  d'autres  cepages,  souvent  de  maturite  tres  differente,  comme 
le  Maiolet   et  le  Fumin.   Neanmoins,  etant  donne  qu'ils  forment  la  dominante  dans  la 
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majeure  partie  des  vignobles  d'Aoste  a  Saint-Vincent,  les  vins  de  cette  region  represented 
a  peu  pres  leur  type  normal.  Moins  apres  et  moins  charges  de  tanin  que  ceux  de  la  basse 
vallee  fournis  par  le  Picotendre,  ils  sont  aussi  un  peu  moins  spiritueux  et  plus  ressemblants 
a  ceux  de  l'Astesan.  Ce  sont  de  beaux  ordinaires,  de  9  a  11°  en  moyenne,  12  a  13°  dans 
les  meilleurs  crus,  fruites,  tres  converts  et  rapidement  potables.  A  l'inverse  des  vins  de 
Nebbiolo  ou  de  Freisa,  ils  sont  bons  a  consommer  des  la  seconde  annee  et  se  conservent 
difficilement  en  fiats  au  dela  de  la  troisieme,  sauf  quand  ils  sont  melanges  an  produit  tres 
apre  mais  de  grande  longevite  du  Fumin.  Ils  rappellent  plulot  nos  beaux  vins  du  Gard  et 
des  Corbieres  que  ceux  de  la  Bourgogne  ' . 

La  vinification  des  Orious  est  generalement  ties  primitive  dans  le  Val  d'Aoste.  Jadis,  les 
raisins  foules  a  la  vigne  avec  un  baton  fourchu  elaient  apporles  dans  les  cuves  ouvertes 
et  foules  deux  fois  par  jour,  apres  quoi  ils  restaient  ainsi  jusqu'a  la  Toussaint,  15  a 
20  jours,  au  contact  des  marcs.  L'habitude  locale  de  la  venle  a  la  cuve  aux  montagnards, 
descendus  avec  leurs  barils  des  vallees  voisines,  favorisait  cette  pratique.  On  ne  decuvait 
qu'a  l'arrivee  du  chaland.  Les  vins  ainsi  obtenus  etaient  plus  voiles,  plus  durs  et  souvent 
plus  exposes  a  l'acescence.  Aujourd'hui,  la  fermentation  en  cuves  fermees,  et  reduite  a  8 
a  10  jours,  se  propage  de  plus  en  plus.  L'egrappage  n'est  generalement  pas  pratique,  sauf 
quand  on  vent  obtenir  des  vins  fins  de  reserve.  II  en  etait  de  meme  du  melange  des  vins 
de  cuve  et  des  vins  de  presse.  Le  pressurage  etant  pratique  trop  tard  dans  l'ancienne 
methode,  beaucoup  ne  vendaient  que  le  vin  de  /leur  ou  de  goutte,  reservant  l'autre  a  leur 
consommation  estivale.  Si  le  premier  restait  invendu,  le  melange  se  faisait  au  premier 
soutirage,  au  bout  de  six  mois.  Les  prix  moyens,  autrefois  de  40  a  25  fr.  l'hectolitre,  selon 
qualites,  sont  lombes  de  25  a  15  depuis  l'ouverture  du  chemin  de  fer,  par  suite  de  la 
concurrence  des  gros  vins  du  Piemont.  Ceux  des  crus  exceptionnels  comme  Torrette  et  la 
Tdle  a  Saint-Pierre  ou  VEnfer  d'Arviers,  ont  vain  jusqu'a  90  fr.  l'hectolitre.  Ils  atteignaient 
facilement  13°  d'alcool  en  raison  de  la  dessiccation  tres  avancee  des  grappes  dans  les  expo- 
sitions briilantes.  Mais  la  production  des  vins  fins  a  toujours  ete  reduite,  chacun  de  ces 
crus  n'ayant  que  3  a  4  hectares  d'une  production  qui  ne  depassait  guere  au  total  3  a 
4.000  kilogrammes  de  vendange. 

Aucune  etude  des  mouts  et  vins  du  Val  d'Aoste  n'avail  encore  ete  publiee.  Le  grand 
recueil  d'analyses,  publie  en  1896  par  le  Ministere  italien  de  l'agriculture  sur  les  vins  et  les 
raisins  de  l'ltalie  2,  ne  renferme  rien  a  leur  sujet.  Nous  etions  done  oblige  de  nous  borner 
pour  eux  a  reproduire  les  indications  sommaires  que  M.  Bich  donne  sur  leur  seule  alcoo- 
licite  dans  sa  Monographic  de  1896.  II  attribue  en  moyenne  8  a  9°  d'alcool  au  vin  de 
l'Oriou  type,  autant  a  celui  de  l'Oriou  gris,  7  a  8°  a  ceux  des  Gros  Orious  et  Gros-Rouges, 
9  a  10°  au  produit  de  l'Oriou  Voirard  et  12°  a  celui  du  Petit-Rouge  de  Chatillon.  Nous 
devons  a  M.  Pacottet,  chef  du  laboratoire  de  viticulture  a  l'lnstitut  national  agronomique, 
les  analyses  et  appreciations  suivantes  de  deux  echantillons  moyens  de  vins  d'Aoste, 
envoyes  par  M.  L.  Argentier.  Ces  vins  proviennent  d'un  melange  de  3/4  Orious  divers 
et  1/4  d'autres  cepages  surtout  Maiolet;  le  premier  est  de  1902,  annee  mediocre  en  qualite, 
le  second  de   1903,  bonne  annee  moyenne. 

1.  V.  A.  Berget,  Les  vins  du  Val  cFAoste,  Rev.  de  vitic,  Janvier  1904. 

2.  Notizic  e  Studi  intorno  ai  vini  ed  alle  uve  d' Italia..  Roma,  Bcrtero,  1896,  se  borne  a  citer,  p.  xu,  les  noms  de 
6  cepages  du  Val  d'Aoste. 
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Vin  de  1902 

Vin  de  1903 

ANNEE 

de  faible  qualite 

MATURATION 

complete 

6  g'-  29 

0  s'-  636 
2^20 
0sr38 

1  ff  75 
0.501 
3  s*  32 

19  8'- 35 
1 7  s'-  77 

11°  7 
7  «*  86 

0  Sr  43 

2  ev  83 
0sf  18 
2B--23 
0.590 
4sr  1 
31  er22 
29  s--  2 1 

Acidite  totale  en  acide  tartrique 

Acidite  volatile  en  acide  acetique 

Creme  de  tartre 

»  Ces  vins  Ires  colores,  d'une  robe  rouge  violet  fonce,  sont  vineux,  corses,  apres  au  palais,  d'une  saveur 
et  d'un  bouquet  releve  mais  manquant  de  distinction,  a  arriere-gout  de  cassis.  Ces  vins  trop  etolTes, 
manquant  de  moelleux  et  d'agrement,  sont  plutot  d'excellents  vins  de  coupage  que  de  consommation 
directe.  » 


DESCRIPTION.  —  Souche,  vigoureuse,  a  port  erige,  avec  ecorce  filamenteuse  brune 
sur  bois  de  merae  couleur ;  racines  fortes  el  plongeantes. 

Boukgeons,  moyens  et  coniques,  bruns,  a  poinle  blanche  aigue';  bourgeonnement  tres 
petit  et  caduc,  legerement  duvete  de  blanc;  jeunes  feuilles  tres  petites,  verles,  quinque- 
lobees  et  tres  acuminees,  avec  quelques  traces  floconneuses  a  la  page  inferieure ;  jeune  bois 
vert  veine  de  rose,  a  noeuds  verts  tres  renfles  ;  fleurs  a  etamines  plus  longues  que  le  pistil. 

Hameaux,  allonges,  un  peu  greles,  assez  ramifies,  souvent  fascies  et  aplatis  aux  noeuds, 
converts  d'une  ecorce  brun  clair,  a  larges  veines  blanches  et.stries,  avec  cotes  bien  sen- 
sibles;  merithalles  assez  reguliers,  moyens,  de  5  centimetres  a  la  base,  s'allongent  progres- 
sivement  de  8  a  12  dans  le  reste  du  rameau  ;  noeuds  renfles-  et  un  peu  plus  fonces,  a 
diaphragme  plan  et  cassant,  grosse  moelle  blanche  qui  passe  au  jaune  a  l'aoutement, 
epaisse  d'un  demi-diametre  ;  vrilles  roses,  a  deux  longs  lacets  tres  enroules,  rapidement 
caduques. 

Feuilles,  moyennes  011  assez  grandes,  cordiformes,  lisses  et  coriaces,  d'un  vert  franc  un 
peu  jauni  dans  les  sols  tres  sees  ;  —  2  types  de  feuilles  :  quelques-unes  arrondies,  a  sinus 
petiolaire  ouvert  et  sinus  lateraux  a  peine  indiques,  d'autres  a  sinus  petiolaire  ferine  et 
quinquelobees  par  suite  du  developpement  des  sinus  lateraux,  les  superieurs  profondement 
lyres  et  les  lobes  correspondants  allonges  en  forme  de  lance,  avec  pointe  tres  aigue  et 
franchement  accusee  par  un  fort  mucron  ;  —  page  superieure  des  feuilles  lisse  ou  legere- 
ment gaufree,  l'inferieure  legerement  hispide  sur  les  nervures,  vertes  et  saillantes,  avec 
touffes  de  poils  plus  apparentes  aux  angles  de  depart;  les  sous-nervures  demeurent  plus 
g<inerakment  glabres;  —  dents  irregulieres,  assez  aigues,  les  plus  grandes  alternent  avec 
de  petites  plus  arrondies,  toutes  a  fort  mucron  brunatre.  —  Petiole  court  et  d'un  vert 
blanchatre  ou  lave  de  rose,  fortement  attache  au  rameau,  assez  erige,  formant  angle  tres 
obtus  avec  le  limbe ;  il  se  courbe  souvent  par  le  poids  de  la  feuille,  la  plante  a  ainsi  un 
aspect  general  tres  ombrage. 
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Fruits.  —  Grappes ,  moyennes,  cylindriques  et  regulieres,  inserees  sur  les  3e  el 
4e  noeuds,  longues  d'environ  15  centimetres,  souvent  pourvues  d'un  aileron  superieur  et 
de  deux  epaules  opposees  qui  les  renforcent  a  leur  base ;  pedoncule  grand  et  assez  fort,  mais 
flexible,  a  forte  attache,  vert  rose  puis  brim  ;  le  nceud  est  marque  par  une  vrille  caduque 
on  un  grappillon  allonge,  a  grains  assez  espaces  et  qui  retombe  sur  la  grappe ;  des  pedi- 
celles  verts  et  greles,  a  disque  assez  etroit  et  marque  de  lenticelles  brim  clair;  court 
pinceau  rougeatre.  —  Grains,  moyens,  ronds  ou  legerement  ellipsoides;  peau  resislante, 
d'un  noir  sombre  brillant,  tres  pruine  de  bleu  ;  toujours  quelques  grains  verts  ou  sim- 
plement  rouges;  chair  ferme,  fraiche,  juteuse,  a  saveur  simple  assez  savoureuse ;  2  a 
3  pepins  assez  petits,  courts  et  droits,  a  bee  trapu,  biseaute,  large,  brunatre,  a  chalaze 
brune,  elliptique,  bien  saillante,  raphe  brun  apparent  et  fosses  peu  profondes.  Maturile 
generale  de  2e  epoque. 


PETIT    ROUGE    DE    CHATILLON 

Observations.  — -  Ce  type,  que  M.  Bich  1  distingue  du  precedent  ou  Pelit-Rouge 
dAoste  qu'il  appelle  simplement  Oriou,  ou  Oriou  lombard,  est  regarde  comme  une  sous- 
variete  plus  fine  de  celui-ci.  Nous  inclinons  au  contraire  a  penser  qu'il  pourrait  etre  le 
type  originel  dont  tous  les  autres  seraient  des  selections  plus  fertiles.  Encore  assez  repandu 
a  Arviers  et  a  Saint-Pierre,  il  est  aujourd'hui  remplace  dans  les  vignobles  des  environs 
d'Aoste  par  l'Oriou  ordinaire,  avec  lequel  on  le  confond  sous  le  meme  nom  de  Petit-Rouge, 
ou  Picciou  rouzo.  On  ne  le  rencontre  en  grande  abondance  et  predominant  dans  les  vignobles 
que  dans  la  partie  terminate  de  la  moyenne  vallee,  de  Nus  a  Chatillon  et  Saint-Vincent. 
A  Aoste  meme,  il  nous  a  semble  le  reconnailre  ca  et  la  a  travers  les  autres  Orious.  II  nous 
parait  se  distinguer  de  celui  que  nous  avons  conserve  comme  type,  pour  nous  conformer 
a  l'usage  courant,  par  les  caracteres  suivants  : 

Souche  plus  buissonnante,  a  bois  plus  brun,  fortement  ponctue  de  gris;  merithalles 
plus  courts  et  moelle  plus  petite;  jeunes  rameaux  plus  laves  de  rouge.  Feuilles  a  denture 
fine  et  page  inferieure  plus  souvent  hispide,  quelquefois  avec  duvet  araneeux,  leger;  elles 
ont  pour  caractere  special  de  rougir  a  la  malurite.  Fruits  plus  reduits,  a  grains  plus 
petits  ;  saveur  moins  douce,  mais  plus  relevee ;  maturite  plus  tardive  de  5  a  6  jours. 

Cette  variete  prefere  les  sols  silico-calcaires  et  les  expositions  les  plus  chaudes.  De 
bon  rendement,  elle  est  plus  delicate  que  les  autres  et  craint  plus  la  briilure  et  le  Mildiou. 
Si  elle  miirit  un  peu  plus  tard  que  l'Oriou  ordinaire,  par  contre  son  vin,  peu  colore  et  plus 
astringent  a  la  decuvaison,  se  fonce  avec  le  temps  et  gagne  beaucoup  plus  a  vieillir.  Plus 
alcoolique  de  2  a  3°,  il  a  l'avantage  d'etre  de  tres  longue  garde,  meme  en  tonneau. 

En  raison  des  analogies  que  ces  details  etablissent  entre  cette  variete  et  le  Petit-Rouge 
du  Valais,  nous  pensons  que  ce  dernier  pourrait  etre  ce  type  primitif  importe  depuis  des 
siecles  dans  cette  contree  transmontaine. 

1.  Monoffraphie  des  cepages  de  la  vallee  d'Aoste  et  leurs  syslemes  de  cullui-e.  Aoste,  1896,  p.  27. 
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ORIOU    VOIRARD 


Synonymie.  —  Voirard  d'Aoste,  Curant,  Oriou  curant,  ou  Curare. 

Observations.  —  Cette  variete,  que  M.  Argentier  considere  comme  la  forme  noble  des 
Oi'ious,  est  extremement  coularde,  d'oii  se-s  surnoras  locaux  de  curant  (lo  curant  en  palois 
le  coulard),  ou  voirard  (qui  ne  tient  pas  a  la  fleur).  Comme  son  produit  n'est  guere  salis- 
faisanl  qu'une  annee  sur  cinq,  on  l'extirps  de  plus  en  plus  des  vignobles  oil  elle  etail  jadis 
tres  repandue  en  raison  de  la  bonne  qualile  de  son  produit.  Elle  n'occupe  plus  a  Aoste 
qu'un  vinglieme  du  vignoble,  un  peu  plus  a  Chatillon,  moins  encore  dans  les  autres 
communes. 

Le  Voirard  nous  parait  particulierement  interessant  au  point  de  vue  morphologique. 
C'est  le  type  le  plus  caracterise  que  nous  connaissions  de  variete  en  voie  de  degeneration 
complete.  Tons  ses  organes  semblent  egalement  frappes  de  cette  tare  organique  et  pre- 
sentent  tour  a  tour,  souvent  sur  le  meme  cep,  les  plus  curieuses  anomalies.  C'est  ainsi 
que  nous  avons  pu  observer  a  la  fois,  sur  une  meme  souche,  des  feuilles  glabres  et  des 
feuilles  hispides,  des  feuilles  pleines  et  d'autres  persilformes,  a  tablier  ouvert  ou  accole, 
parfois  double,  des  petioles  accoles,  des  grains  millerands  avec  ou  sans  pepins,  et  d'autres 
doubles  ou  triples  accoles,  les  uns  sans  pepins,  les  autres  a  nombre  de  pepins  double  de 
la  normale. 

En  raison  de  sa  predisposition  habiluelle  a  la  coulure,  cette  variete  reclame  la  taille 
longue  pour  donner  un  produit  passable.  Elle  se  plait  dans  les  expositions  les  plus  chaudes 
et  resisLe  mieux  a  la  brulure  el  au  Mildiou,  mais  non  aux  gelees  d'hiver.  Ses  raisins,  a  peau 
plus  epaisse,  sont  tres  resistants  a  la  pourrilure.  Mais  ils  murissent  8  jours  plus  tard  que 
ceux  de  l'Oriou  ordinaire  et  sont  plus  altaques  par  le  vermel  (Cocbylis).  Le  vin  du  Voirard 
est  Irop  doux  pour  etre  vinifie  seul.  II  n'est  susceptible  d'une  longue  conservation  qu'en 
melange  avec  le  produit  du  Fumin.  Alors,  ce  vin  n'est  reellement  potable  qu'au  bout  de 
4  annees,  mais  il  presente  une  linesse  et  un  moelleux  qui  font  toujours  defaut  au  vin  des 
Orious  communs.  En  raison  de  la  forle  proportion  des  ratles,  l'egrappage  devient  souvent 
necessaire  dans  la  vinificalion  de  cette  variete. 

DESCRIPTION.  —  Bourgeons,  souvent  doubles.  —  Rameaux,  plus  eriges,  a  meritballes 
rapproches,  veines  de  stries  sombres,  deprimes  a  la  base  et  pres  des  nceuds ;  moelle  plus 
grosse.  —  Feuilles,  plus  erigees  et  plus  coriaces,  generalement  plus  petites  et  plus  etalees, 
de  forme  assez  variable  mais  le  plus  souvent  decoupees  a  cinq  lobes  en  fer  de  lance ;  sinus 
peliolaire  souvent  tres  ouvert,  quelquefois  en  accolade  ;  face  superieure  des  feuilles  d'un 
vert  briilant  plus  fonce,  1'inferieure  souvent  bispide  ;  denture  plus  acuminee,  a  gros  mucron 
vert,  avec  pointe  noiratre.  —  Fruits.  Grappes,  extremement  irregulieres,  melees  de 
gros  et  petits  grains  espaces  et  de  maturite  inegale;  pedoncule  plus  fort,  quelquefois  double 
et  accole,  generalement  redresse,  la  grappe  prenant  alors  la  position  borizontale.  Grains, 
franchement  disco'ides,  quelquefois  doubles  ou  triples,  le  plus  generalement  au-dessous  de 
la  moyenne  (13  a  14  millimetres) ;  peau  ferme  et  epaisse  ;  jus  plus  doux  ;  pepins  plus  irre- 
guliers,  souvent  a  mamelon  dejete  ou  legerement  fascie ;  maturite  entre  2e  et  3e  epoques. 
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ORIOU    GRIS 

Observations.  —  Cet  Oriou  ne  constitue  pas  seulement  une  variation  de  couleur  ;  il  a 
aussi  des  qualites  specifiques  qui  le  font  aujourd'hui  assez  rechercher.  Dune  facon  gene- 
rale,  il  est  plus  fertile  et  plus  rustique  que  TOriou  type,  aussi  le  multiplie-t-on  de  preference 
dans  les  expositions  les  plus  mediocres,  a  l'altitude  de  700  metres  et  au-dessus,  sur  la  rive 
droite  de  la  Doire  et  dans  les  vallees  laterales,  comme  celle  du  Bulhier,  oil  il  est  particulie- 
rement  repandu  a  Signayes.  A  Aoste,  il  occupe  1/20  des  jeunes  plantations;  dans  la 
moyenne  vallee,  il  domine  sur  les  parties  hautes  du  vignoble,  particulierement  a  Chatillon. 

Cetle  variete  prospere  dans  tous  les  sols  et  resiste  mieux  aux  froids  de  l'hiver  que  les 
aulres  Orious.  Kile  sadapte  aussi  a  tous  les  modes  de  laille,  meme  a  la  taille  courte,  mais 
en  raison  de  sa  grande  fertilite,  elle  risquerait  de  s'epuiser  avec  une  laille  longue  exageree. 
Insensible  aux  variations  almospberiques,  le  raisin  de  TOriou  gris  ne  coule  pas;  il  ne 
eraint  pas  non  plus  la  pourrikire.  II  murit  8  jours  apres  celui  de  TOriou  type,  mais  il  resiste 
aux  premieres  gelees  et  pent  attendre  longtemps  sur  la  soucbe.  Le  vin  de  TOriou  gris  est 
tres  doux  et  bon  a  boire  des  la  lre  annee.  Ce  n'est  quun  vin  ordinaire  pour  boisson  cou- 
rante,  pesant  8  a  9°.  Comme  la  pellicule  du  raisin  ne  depasse  pas  la  couleur  rose  diapbane 
on  violette  dans  les  annees  les  plus  cbaudes,  le  vin  est  a  peine  teinle  de  rose,  aussi  ne 
vinifie-t-on  d'habitude  TOriou  gris  quen  melange  avec  les  varietes  noires. 

VOriou  blanc  ne  semble  pas  avoir  ete  remarque  par  les  vignerons.  Gatta  fait  pourtant 
mention  dans  la  Valpelline  d'un  Picciou  blanc,  on  Gros  Blanc,  dont  le  nora  semble  etablir 
une  assimilation,  peut-etre  fantaisiste,  avec  les  Orious.  Mais  on  pent  inferer  de  la  tendance 
tres  accusee  des  Orious  a  engendrer  des  variations  qu'il  ne  serait  probablement  pas  tres 
difficile,  en  cberchant  bien,  de  trouver  parmi  les  Orious  gris  des  sarments  a  fruits  entiere- 
ment  decolores.  Peut-etre  cette  selection  n'a-t-elle  ete  negligee  qu'en  raison  du  peu  de  cas 
que  jusqua  present  on  faisait  des  vins  blancs  dans  les  moyen  et  bas  Val  d' Aoste. 

DESCRIPTION.  —  Memes  caracteres  generaux  que  ceux  du  type.  —  Sarments  plus 
minces,  a  merithalles  courts;  ecorce  plus  claire,  souvent  couverte  d'une  pruine  blan- 
chatre  ;  bois  plus  dur,  a  petite  moelle.  —  Fruits,  plus  gros  et  plus  trapus,  a  grains 
moyens,  de  couleur  variant  du  blanc  creme  au  violet  pale,  plus  generalemenl  fixee  au 
rose  translucide;  chair  douce  et  juteuse;  pepins  plus  incurves. 


YIEN   DE    NUS1 

Observations.  —  Le  Vien  (cepage)  ou  Plant  de  Nus  est  une  variete  cTOriou  selec- 
tionnee  au  xvme  siecle  dans  le  vignoble  de  Nus,  a  9  kilometres  en  aval  d' Aoste,  et  qui  s'est 
beaucoup  repandue  dans  le  reste  de  la  vallee  au  cours  du  xixe  siecle.  Elle  occupe  a  Aoste 

1.  Cette  variete  nous  parait  a  comparer  avec  le  Rouge  de  Fully  du  Valais,  avec  lequel  nos  notes  de  voyage 
semblent  reveler  bien  des  similitudes. 

Ampei.ographie.  —  V.  3" 
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le  sixieme  des  plantations,  le  quart  dans  les  vignobles  aux  sols  les  plus  profonds.  G'est  en 
eiFet  la  plante  des  forts  terrains  oil  elle  se  recommande  par  une  production  considerable  et 
une  bonne  rusticite.  Elle  resiste  bien  au  froid,  mieux  que  les  Petits  Orious  au  Mildiou  et  a 
rOidium,  ne  coule  jamais  et  murit  quelques  jours  avant  TOriou  type.  Le  Vien  de  Nus 
reclame  une  taille  longue.  Son  vin  n'est  que  de  deuxieme  qualite.  II  possede  en  primeur 
une  tres  belle  couleur  qui  lombe  rapidement.  En  raison  de  son  peu  de  richesse  en  alcool, 
8°  en  moyenne,  il  ne  saurait  se  conserver  plus  de  2  a  3  annees. 

DESCRIPTION.  —  Souche,  plus  vigoureuse  et  assez  arborescente.  —  Rameaux,  a  meri- 
tballes  plus  courts,  souvent  fascies  et  a  stries  violacees  plus  foncees ;  la  base  des  rameaux 
et  des  petioles  souvent  duveteuse.  —  Feuilles,  plus  grandes,  plus  epaisses  et  plus  gaufrees; 
la  page  inferieure  est  generalement  hispide,  avec  flocons  epars  sur  le  limbe ;  cette  variele 
se  caracterise  a  raoutement  par  la  teinte  brune  des  feuilles  qui  contraste  avec  la  decolo- 
ration jaune  des  autres  Orious.  —  Fruits.  Grappes,  sur-moyennes,  regulieres  et  assez 
serrees,  toujours  pourvues  de  2  epaules  laterales  opposees,  plus  laches,  et  quelquefois 
d'une  troisieme  en  avant.  Grains,  sur-moyens,  17  a  18  millimetres,  generalement  un  peu 
aplatis  en  forme  de  disques,  deprimes  a  l'ombilic  et  de  maturite  plus  reguliere ;  une  rangee 
de  petits  grains  avortes  et  restes  verts  subsiste  souvent  a  l'interieur  de  la  grappe ;  peau 
un  peu  mince,  tres  coloree,  fortement  pruinee  de  bleu  et  marquee  de  nombreuses  lenti- 
celles ;  maturite  de  2e  epoque  precoce. 


GROS    NOIR 

Observations.  —  Variete  de  Gros  Oriou  peu  repandue  mais  plus  estimable  que  le  Gros- 
Rouge  d'Arviers.  Son  feuillage  est  moins  sensible  a  la  brulure  et  ses  fruits,  encore  moins 
sujels  a  couler,  donnent  un  vin  plus  colore  et  de  meilleure  conservation.  Elle  semble  une 
variation  de  couleur  des  Gros  Orious,  le  type  a  pellicule  sombre  qu'on  distingue  en  France 
parmi  les  Pinots  et  Gamays  par  le  qualificatif  de  Moure  ou  Tete  de  negre. 

DESCRIPTION.  —  Feuilles  d'un  vert  jaunatre,  souvent  marque  de  brun  ;  limbe 
souvent  revolute;  la  page  inferieure,  toujours  completement  hispide  sur  les  nervures  et 
sous-nervures  presente  un  aspect  legerement  feutre.  —  Fruits.  Grappes,  moins  regulieres 
et  plus  allongees  que  celles  des  Gros  Orious.  Grains,  legerement  ellipsoi'des  et  un  peu  plus 
petits ;  peau  d'un  noir  brillant  a  peine  pruine  ;  maturite  de  2e  epoque. 
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ROUGE   MALE   D'ARVIERS 

Synonymie.  —  Gros-Rouge  d'Aoste,  Gros  Oriou  (a  rapprocher  du  Gros-Rouge  du 
Valais). 

Observations.  —  Originaire  du  vignoble  d'Arviers,  au  commencemenl  de  la  haute 
vallee  d'Aoste,  cette  variete  n'a  guere  descendu  le  cours  de  la  Doire.  Elle  occupe,  dans  son 
pays  d'origine,  la  moitie  du  vignoble,  un  quart  a  Saint-Pierre  et  Villeneuve,  un  vingtieme 
seuleinent  a  Aoste.  Plus  loin,  elle  est  remplacee  par  le  Vien  de  Nus.  Comme  celui-ci,  elle 
est  une  variete  de  grande  vegetation  qui  convient  tres  bien  aux  grands  treillages,  bien  qu'elle 
s'accommode  a  l'occasion  d'une  laille  reduite.  Elle  vegete  bien  dans  les  sols  argilo-calcaires, 
surtout  les  plus  profonds,  et  s'abatardil  dans  les  sols  maigres.  D'un  debourrement  moyen, 
elle  murit  aussi  facilement  que  le  Petit-Rouge  et  coule  plus  rarement.  Peu  sujette  au 
Mildiou  et  a  l'Oidium,  elle  est  aussi  plus  resistante  a  la  Pourriture.  Mais  son  bois  est  assez 
sujet  aux  gelees  d'hiver.  Le  vin  du  Gros-Rouge  est  de  meilleures  qualite  et  conservation 
que  celui  du  Vien  de  Nus,  mais  il  est  faible  en  couleur,  plus  rouge  que  noir,  faiblement 
alcoolique  et  ne  constitue  comme  lui  qu'un  ordinaire  de  deuxieme  qualite,  uniquemenl 
propre  a  la  consommation  courante. 

DESCRIPTION.  —  Soughe,  forte  et  tres  ramifiee.  —  Rameaux,  plus  ronds,  a  nceuds 
violaces,  plus  forts  et  moins  deprimes.  —  Feuilles,  assez  erigees,  d'un  vert  un  peu  pale, 
a  petioles  plus  rouges  et  page  inferieure  generalement  glabre,  seuleinent  marquee  de  traces 
floconneuses  sur  les  nervures  ;  tablier  souvent  imbrique  ou  redresse  en  gouttiere  etroite,  de 
meme  que  les  deux  lobes  inferieurs ;  denture  plus  allongee.  —  Fruits.  Grappes,  sur- 
moyennes,  longues  d'environ  20  centimetres,  pesant  250  a  300  gr.,  inserees  sur  les  4e  et 
oe  nceuds.  Grains,  ellipsoides,  d'environ  18  millimetres  de  diametre  sur  16,  de  maturite 
toujours  inegale;  peau  noire  tres  pruinee,  assez  brillante  et  ferme  ;  chair  plus  acidulee  ; 
pepins  plus  gros  et  plus  trapus;  meme  maturite  que  le  Petit-Rouge  d'Aoste. 

A.   Berget. 


ARVINE 


Synonymie.  —  Petite  Arvine  (Martigny).  — Arvine  bonne,  Arvine  mauvaise,  Arvine 
gringe  (Fully).  —  Grosse  Arvine,  Grosse  Arvine  blanche,  Arvine  grosse  [Pulliat). 

Historique  et  aire  geographique.  —  La  culture  de  la  vigne  dans  le  Valais  parait 
remonter  fort  loin;  des  manuscrits  des  xne,  xme,  xive  siecles  mentionneraient  deja 
certains  vins,   ceux  d'Humagne,  d'Amigne,  de  Muscat  et  de  Reze. 

I? Arvine  n'y  est  pas  citee,  et  nous  n'avons  pu  trouver  aucun  ecrit  ancien  faisant  mention 
de  ce  cepage,  dont  la  culture  semble  cependant  remonter  fort  loin  dans  une  bonne  partie 
du  Valais,  a  Martigny  notamment.  II  semblerait  que  cette  vigne  a  ete  importee  avec  beau- 
coup  d'autres  cepages  du  Valais,  mais  nous  ne  voyons  pas  de  quel  cote  elle  a  pu  venir.  Le 
nom  d'Arvine  faisait  penser  a  Pulliat  qu'elle  venait  des  bords  de  l'Arve,  dans  le  Ghablais ; 
mais  nous  ne  trouvons  dans  les  vignobles  des  rives  de  l'Arve  aucun  cepage  pouvant  lui 
etre  compare,  et  nous  montrerons  plus  loin  combien  est  risquee  ridentification  de  l'Arvine 
et  de  YAltesse,  ou  Rousselte  haute,  faite  par  Pulliat. 

L'Arvine  se  rencontre  un  peu  dans  tous  les  vignobles  du  Valais,  qui  sont  parfois  assez 
melanges,  comme  l'etaient  souvent  les  vignobles  anciens;  mais  on  la  trouve  aussi  cultivee 
comme  cepage  de  fond  et  formant  d'importanls  vignobles.  Martigny  est  le  centre  le  plus 
important  de  la  culture  de  ce  cepage ;  il  peuple  les  meilleurs  coteaux  de  cette  localite  ety 
produit  meme  deux  crus  fort  renommes,  La  Marque  et  le  Coquempey. 

Mais  on  trouve  encore  l'Arvine  dans  la  plupart  des  autres  communes  vilicoles  du 
Valais,  en  melange,  mais  partout  regardee  comme  cepage  fin,  et  employee  pour  faire 
des  vins  destines  a  la  bouteille.  C'est  dans  ces  conditions  que  nous  l'avons  rencontree  a 
Saxon,  sur  la  rive  gauche  du  Rhone,  et  dans  la  plupart  des  vignobles  de  la  rive  droite, 
Sion,  Lens,  etc.,  etc. 

II  est  bien  difficile  de  donner  avec  quelque  exactitude  l'importance  culturale  de  l'Arvine 
dans  le  Valais,  elant  donne  que  le  plus  souvent  elle  est  cultivee  en  melange.  Mais  sur  les 
2.340  hectares  de  vignes  du  Valais  on  peut  evaluer  approximativement  a  environ  une 
centaine  d'hectares  a  peine,  la  superficie  occupee  par  l'Arvine,   avec  un  rendement  de 


BIBLIOGRAPHIE.  —  V.  Pulliat  :  Les  vignobles  du  Haui-Rhone  et  du  Valais  (Paris,  1885)  ;  Mille  varietes 
de  vignes  (Paris,  Montpellier,  1888).  —  M.  Micueli  :  Recherches  ampelographiques.  —  H.  Goethe  : 
Ilandbuch  der  Ampelographie  (Berlin,  1887).  —  E.  Durand  :  A  travers  le  Valais  (Vigne  americaine, 
1903).  —  A.  Berget  :  Etude  ampelographique  des  vignobles  du  Leman,  du  Valais  et  du  Val  d'Aoste 
(Revue  de  viticulture,  1903,  n°  504). 
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65  hectolitres  a  l'hectare,  ce  qui,  au  prix  de  vente  eleve  de  ce  vin,  represenle  une  partie 
importante  de  la  production  vinicole  dans  ce  pays. 

Ampelographie  comparee.  —  Le  nom  d'Arvine  a  ete  donne  dans  le  Valais  a  plusieurs 
cepages  fort  differents  les  uns  des  autres,  et  une  confusion  assez  grande  regne  sur  la  syno- 
nymie  de  ce  cepage,  d'autant  plus  que,  dans  une  commune,  le  nom  d'Arvine  est  conve- 
nablement  applique,  alors  que  dans  la  commune  voisine  il  designe  une  autre  vigne. 

Nous  avons  recu  de  Martigny,  sous  les  noms  de  Petite  Arvine  et  Grosse  Arvine,  deux 
types  que  nous  cultivons  cote  a  cote  et  que  nous  identifions  absolument.  D'un  autre  cote 
nous  avons  rencontre,  dans  divers  vignobles,  des  Grosses  Arvines,  des  Arvines  grandes, 
dans  lesquelles  nous  n'avons  pas  eu  de  peine  a  reconnaitre  le  Silvaner  des  vignobles  du 
Rhin,  qui  est  d'ailleurs  assez  repandu  dans  les  vignobles  valaisans,  sous  le  nom  de  Gros 
Rhin,  par  opposition  au  Petit  Rhin,   on  Johannisberg,  qui  designe  le  Riesling. 

D'autre  part,  Pulliat  a  cru  pouvoir  identifier  V Arvine  grosse  ou  Grosse  Arvine  blanche 
(Vignobles  du  Ilaut-Rhone  et  du  Valais,  p.  32),  avec  la  Roussette  haute,  ou  Alt  esse  de 
la  vallee  du  Rhone,  dont  les  vins  blancs  sont  si  apprecies  a  Seyssel  ;  il  est  vrai  qu'il 
s'est  prononce  d'apres  une  description  donnee  par  Tochon  (Monographic  des  vignes, 
des  cepages  el  des  vins  des  deux  depart*  ments  de  la  Savoie,  p.  102)  ;  malgre  cela,  nous 
ne  comprenons  guere  comment  il  a  pu  identifier,  meme  avec  sa  description  et  celle  de 
Tochon,  deux  cepages  aussi  completement  distincls.  La  Roussette  est  en  effel  un  cepage  de 
couleur  vert  sombre,  dont  les  extremiles  des  pampres  sont  colorees  de  tons  grenat  se 
melangeant  a  la  teinte  verte  des  feuilles;  celles-ci  sont  tres  duveleuses  sur  leur  face  infe- 
rieure,  et  les  grappes  tres  longuement  pedoneulees  sont  a  grains  spheriques  se  cuivrant  a 
la  maturite.  Pour  qui  a  vu  les  deux  cepages,  l'assimilation  est  impossible  ;  mais  peut-etre 
existe-t-il  dans  le  Valais  une  forme  de  Roussette  a  laquelle  les  vignerons  donnent  le  nom 
d'Arvine?  Ce  n'est  dans  tous  les  cas  pas  celle  qui  a  ete  decrite  par  Pulliat,  et,  malgre 
toutes  nos  recherches  dans  les  vignobles  valaisans,  nous  n'avons  pu  jusqu'a  present  ren- 
contrer  ce  cepage,  et  tenons  l'Arvine  pour  absolument  distincle  de  la  Roussette,  ou  Altesse. 

Dans  cette  meme  etude  des  Vignobles  du  Valais  (p.  35),  Pulliat  ecrit  :  Hai'den  blanc, 
synonyme  de  Petite  Arvine,  ou  Traminer  blanc,  Savagnin  blanc,  etc.  L'assimilation  n'est 
pas  non  plus  possible,  et  pour  expliquer  ce  passage  de  Pulliat  il  nous  faut  admettre  que 
dans  les  vignobles  a  altitude  elevee  oil  Ton  cultive  le  Hai'den,  le  nom  de  Petite  Arvine 
est  quelquefois  employe  comme  synonyme  de  ce  cepage.  Mais  c'est  la  une  appellation 
regrettable,  car  elle  permet  d'etablir  de  fausses  synonymies.  Le  Hai'den,  ou  Paien,  que 
Ton  cultive  dans  la  vallee  de  la  Viege,  a  Stalden  et  a  Viesperterbinen,  jusqu'a  1.210 
metres,  est  l'un  des  grands  cepages  fins  du  Valais  ;  c'est  le  meme  que  le  Traminer  de  la 
vallee  du  Rhin  et  de  la  Suisse  allemande,  le  meme  encore  que  le  Savagnin  des  vignobles 
jurassiens.  Dans  le  Jura,  il  donne  les  vins  de  garde,  ou  vins  jaunes  de  Chateau-Chalon, 
et  dans  le  Valais  il  fournit  un  vin  fort  renomme,  le  Haidenwein,  qui  emprunte  au  cepage 
la  propriete  de  se  conserver  pendant  longtemps. 

Mais,  a  part  cette  propriete  que  possedent  les  deux  cepages  de  donner  des  vins  de  qualite, 
nous  ne  voyons  pas  comment  on  peut  les  confondre.  Rien  dans  le  bourgeonnement  blanc 
duveteux,  la  forme  arrondie,  l'aspect,  le  duvet  inferieur  des  feuilles  du  Savagnin  (Hai'den) 
ne  permet  un  rapprochement  avec  l'Arvine  de  Martigny. 
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II  est  un  cepage  valaisan  dont  1'aspecL  rappelle  un  peu  celui  de  la  Petite  Arvine  de 
Martigny,  c'est  la  Reze,  que  nous  avons  vue  a  Fully  rapprochee  de  l'Arvine  el  meme 
confbndue  avec  elle  par  certains  vignerons;  mais  la  distinction  peut  se  faire  en  examinant 
les  grappes  et  les  grains  des  raisins  qui  sont  beaucoup  plus  gros  dans  la  Reze  que  dans 
1' Arvine,  et  un  peu  allonges,  les  feuilles,  qui,  a  la  base  des  ceps  de  Reze,  sont  souvent 
herissees,  pileuses  sur  les  nervures.  D'autre  part,  les  vins  sont  differents  :  I' Arvine  donne 
des  vins  durs  qui  ne  sont  bons  a  boire  qu'au  bout  de  5  a  6  ans,  tandis  que  la  Reze  donne 
des  vins  doux  que  Ton  peut  livrer  beaucoup  plus  tot  a  la  consommation. 

En  resume,  ce  cepage  reste  une  entile,  et  maintenant  que  nous  I'avons  sorti  des  assimi- 
lations fausses  oil  il  etait  engage,  il  nous  reste  a  etudier  ses  formes  diverses,  a  les  ratlacher 
au  type  ou  a  les  en  separer. 

Sous  le  nom  d' Arvine  bonne,  a  Fully,  c'est  le  type  que  nous  avons  rencontre,  caracterise 
par  une  fructification  reguliere  et  abondante.  Par  opposition,  les  vignerons  de  celte  localite 
donnent  le  nom  ft  Arvine  mauvaise,  ou  Arvine  gringe,  a  une  forme  coularde,  earacterisee 
par  une  vigueur  excessive,  et  dont  les  grappes  sont  toujours  tres  millerandees  ou  meme 
parfois  coulent  completemenl;  mais  aussi  bien  que  la  premiere,  cette  forme  reproduit  lous 
les  caracteres  du  type. 

Sous  le  nom  de  Petite  Arvine  aussi  bien  que  sous  celui  de  Grosse  Arvine,  les  vignerons 
de  Martigny  designent  le  type,  celui  qui  peuple  les  cms  de  La  Marque  et  de  Coquempey ; 
les  qualificatifs  gros  et  petit  designent  des  selections  faites  en  vue  de  la  fertilite  et  de  la 
grosseur  des  grappes  comme  dans  beaucoup  d'autres  cepages. 

A  Sion,  a  Granges,  a  Lens,  nous  avons  rencontre  sous  le  nom  d' Arvine,  de  Grosse 
Arvine,  un  cepage  que  Ton  nous  avait  donne  d'abord  comme  different;  mais  la  difference 
n'est  qu'apparenle  et  resulte  du  mode  de  culture ;  cultivee  en  effet  a  la  methode  du  Fen- 
dant,  avec  tous  les  ebourgeonnements,  les  pincements,  l'ablation  des  entre-cueurs,  avec 
les  arrosages  reguliers  qu'elle  recoit  dans  ces  localites,  1' Arvine  prend  un  autre  facies  ; 
ses  feuilles  grandissent,  le  sinus  petiolaire,  qui  est  etroit,  arrive  a  se  fermer,  et  l'ensemble 
du  cep  prend  un  aspect  particulier  qui  peut  faire  croire  au  premier  abord  a  une  variete 
distincte,  mais  un  examen  plus  minutieux  permet  de  trouver  tous  les  caracteres  du  type, 
son  bourgeonnement,  la  minceur  et  1'etat  glabre  des  feuilles,  la  forme  des  grappes  et  des 
grains,  l'epoque  de  maturite ;  seule  la  fertilite  augmente  et  se  regularise  dans  les  sols 
soumis  a  l'irrigation  du  district  de  Sion,  oil  les  grains  ne  risquent  pas  de  «  s'enferrer  », 
c'est-a-dire  de  rester  durs  sous  Taction  du  soleil  brulant. 

Reste  maintenant  1' Arvine  brune  de  Saxon,  que  Ton  avait  cru  pouvoir  identifier  avec  la 
Roussette  haute,  mais  dont  on  ne  peut  meme  pas  la  rapprocher,  car  elle  en  differe  totale- 
ment.  A  premiere  vue  cette  vigne  apparait  comme  differente  de  l'Arvine  type;  ses  feuilles 
a  3  ou  5  lobes,  a  sinus  petiolaire  en  lyre  arrondie,  bordees  de  grosses  dents  arrondies, 
sont  plus  tourmentees  et  gaufrees,  mais  elles  sont  glabres  comme  celles  de  l'Arvine  petite 
ou  grosse.  Ses  grappes  franchement  coniques,  larges  en  haut,  pointues  en  bas,  sont  por- 
tees  par  un  pedoncule  long,  grele  et  cassant;  ses  grains,  moyens,  globuleux  et  un  peu 
allonges,  tres  serres  dans  la  grappe,  restent  verts  a  la  maturite  et  sont  toujours  bien  fleuris. 
Les  sarments  sont  plus  bruns  au  lieu  d'etre  de  teinte  noisette  clair  comme  dans  le  type. 
En  un  mot  s'il  existe  des  caracteres  qui  distinguent  l'Arvine  brune  il  en  est  aussi  qui 
permettent  de  la  considerer  comme  un  plant  de  la  famille  de  l'Arvine  et  digne  de  figurer 
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a  cote  d'elle;  c'est  un  «  plant  arvineux  »,  disent  les  vignerons.  Son  vin  esL  dur  et  de  bonne 
garde  comme  celui  de  l'Arvine  dont  elle  se  distingue  encore  par  quelques  proprietes  :  elle 
est  un  peu  plus  precoce  qu'elle,  point  du  tout  coularde  et  peul  supporter  fumures  et 
ebourgeonnements  sans  courir  le  risque  de  s'emporler;  mais  si  le  plant  est  rustique  de  ce 
cole,  il  craint  beaucoup  le  vent  au  printemps  ;  ses  pampres  se  laissent  tres  facilement 
detacher  au  depart  de  la  vegetation,  aussi  est-on  dans  l'obligation  de  l'allacher  de  tres 
bonne  heure,  aussitot  que  les  pousses  ont  dix  a  douze  centimetres  de  long,  ou  de  lui 
donner  des  situations  abritees.  En  resume,  type  assez  different  de  la  Petite  Arvine,  mais 
conservant  avec  cette  derniere  une  certaine  parente. 

Culture.  —  Dans  les  sarments  d'Arvine,  les  yeux  de  la  base  ne  sont  pas  ferliles,  aussi, 
lors  de  la  taille,  les  deux  yeux  de  la  base,  le  «  borgne  »  et  le  «  mi-borgne  »  ne  sont  pas 
comptes  comme  dans  le  Cbasselas  ;  la  taille  est  faite  sur  deux  yeux  francs,  ici  a  la  Vaudoise, 
avec  les  3  coursons  partant  du  meme  niveau,  ailleurs  a  la  Valaisanne,  avec  2  coursons  a 
deux  hauteurs  differentes,  portant  5  sarments  ou  3  coursons  de  2  sarments  chacun,  comme 
dans  la  taille  vaudoise.  Les  operations  d'ete  comportent  l'ebourgeonnement,  le  rognage, 
l'enlevement  des  enlre-cceurs,  toutes  operations  qui  sont  failes  a  l'Arvine  comme  au 
Fendant,  sauf  cependant  au  vignoble  de  Martigny,  ou  les  ceps  d'Arvine  silues  en  coleau 
brulant,  non  soumis  a  l'irrigation ,  conservent  les  rejets  laleraux  pour  proteger  leurs 
grappes  contre  les  ardeurs  du  soleil ;  on  se  contente  d'un  pincement  a  la  pointe  des  rejets,  a 
la  fin  de  la  saison,  pour  les  preserver  des  attaques  du  Mildiou,  apres  le  dernier  traitement. 

Jusqu'a  present  le  Phylloxera  etant  inconnu  dans  le  Valais,  la  plantation  de  la  vigne  se 
fait  toujours  par  boutures  ou  plants  racines,  et  le  rajeunissement  des  souches  s'obtient  par 
le  provignage  en  grandes  fosses,  au  fond  desquelles  les  ceps  commencent  a  emettre  un 
premier  etage  de  racines  qui  sera  suivi  de  plusieurs  aulres  a  mesure  que  dans  les  annees 
suivantes  la  fosse  sera  comblee  ;  cette  melhode  de  culture  a  bien  sa  raison  d'etre  dans  les 
sols  si  poreux,  fails  de  fragments  de  schistes,  oil  la  vigne  est  souvenl  cullivee,  et  oil  elle  a 
besoin  de  racines  Ires  profondes  pour  ne  pas  se  desseeher;  dun  autre  cote,  en  munissant 
sans  cesse  la  souche  de  racines  jeunes,  pleines  d'aelivile,  elle  la  place  dans  des  conditions 
excellentes  pour  conserver  toujours  une  vigueur  egale.  L'Arvine  est  soumise  a  ce  mode  de 
culture  dans  divers  vignobles. 

Assez  vigoureuse  par  elle-meme,  cette  vigne  est,  d'aulre  part,  peu  exigeante  sous  le 
rapport  des  engrais  ;  on  doit  meme  lui  appliquer  des  fumures  moderees,  des  doses  un  peu 
fortes  la  font  pousser  a  bois  et  provoquent  la  coulure.  L'arrosage  d'ete  lui  est  tres  profi- 
table ;  c'est  sous  son  action  que  nous  lui  avons  vu  prendre  cet  aspect  parliculier  de 
vigueur  et  de  ferlilile  qui  caracterise  l'Arvine  des  environs  de  Sion  ;  moins  sujelte  a 
laisser  echauder  ses  grains  que  le  Fendant  elle  les  laisse  durcir;  les  grains  «  s'enferrenl  » 
dans  les  etes  brulants  si  les  bisses  ne  leur  apporlent  abondamment  l'eau  bienfaisante. 

L'Arvine  est  une  vigne  fertile,  dont  les  pampres  portent  2  et  souvent  3  grappes;  bien 
selectionnee,  elle  donne  un  rendement  en  vin  sensiblement  egal  a  celui  du  Fendant,  soit 
de  60  a  70  hectolitres  a  l'hectare. 

Debourrant  de  bonne  heure  au  printemps,  elle  est  assez  exposee  aux  gelees,  sensiblement 
plus  que  le  Fendant,  qui  enlre  plus  tard  en  vegetation.  Son  feuillage  reste  vert  longtemps ; 
il  se  tache  de  jaune  seulement  a  la  maturite  et  demeure  longtemps  aux  pampres;  c'est  une 
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des  dernieres  vignes  a  pcrdre  ses  feuilles.  Son  bois  s'aoute  convenablement  et  ses  sarments 
ne  craignent  pas  les  gelees  d'hiver ;  les  souches  elles-memes  presentent  une  grande  endu- 
rance et  peuvent  supporter  des  abaissements  de  temperature  tres  grands. 

La  maturite  de  l'Arvine  a  lieu  10  a  12  jours  apres  celle  du  Chasselas,  ce  qui  la  met  dans 
le  groupe  des  cepages  de  2e  epoque,  et  oblige  le  vigneron  a  la  placer  dans  des  sols  cbauds 
ou  aux  expositions  tres  ensoleillees ;  elle  est  d'ailleurs  tres  bien  a  sa  place  dans  les 
vignobles  valaisans  oil  merae  les  cepages  tardifs  murissenl  generalement,  a  cause  de  la 
grande  chaleur  estivale. 

Peu  sensible  a  la  coulure,  surtout  lorsqu'elle  est  bien  selectionnee,  l'Arvine  ne  perd  ses 
fleurs  en  partie  que  dans  les  terrains  froids,  dans  les  annees  pluvieuses  ou  lorsqu'elle  est 
soumise  a  la  Lai  lie  longue.  Tres  rustique,  elle  peut  vivre  longtemps  sans  se  rabougrir;  il 
existe  des  vignes  d'Arvine  dont  la  plantation  remonte  a  plus  de  deux  cents  ans ;  il  est  vrai 
que  le  provignage  auquel  elles  sont  soumises  leur  donne  a  chaque  fois  une  vie  nouvelle. 

Par  contre,  la  resistance  aux  maladies  est  mauvaise ;  c'est  Tun  des  cepages  les  plus 
atteints  par  le  Mildiou  ;  plus  d'un  vigneron  s'en  sert  pour  connaitre  l'epoque  d'apparition 
de  la  maladie  et  effectuer  les  traitements;  cette  faiblesse  a  meme  ete  cause  de  l'abandon  de 
cette  vigne  au  debut  de  l'apparition  du  Mildiou,  mais  elle  a  vite  repris  faveur  lorsque  Ton 
a  su  appliquer  le  remede. 

Vinification.  —  La  vendange  de  l'Arvine  ne  comporte  pas  de  soins  speciaux ;  on  cueille 
le  raisin  quand  il  est  mur;  les  grains  sont  a  ce  moment  jaune  verdatre,  mais  rarement  ils 
se  dorent.  Quant  a  la  vinification  elle  se  pratique  comme  pour  beaucoup  de  vins  blancs 
dans  le  Valais  :  la  vendange  est  foulee,  puis  mise  en  cuve  oil  elle  fermente  pendant  2a  6 
ou  7  jours,  suivant  le  vin  que  Ton  veut  obtenir.  Generalement  on  tire  le  liquide  lorsque  la 
grosse  fermentation  est  passee ;  on  presse  le  marc  et  on  repartit  uniformement  le  vin  de 
presse  sur  le  vin  de  goutte.  Le  vin  est  mis  en  tonneau  et  regoit  2  a  3  soutirages  la 
premiere  annee,  un  seulement  les  annees  suivantes.  Au  bout  de  4  a  5  ans  de  ce  regime  le 
vin  est  fait;  il  est  bon  a  etre  mis  en  bouteille. 

Le  vin  d'Arvine  pur  est  jaune,  tres  alcoolique  et  parfume  ;  son  bouquet  rappelle  un  peu 
celui  du  Madere,  comme  beaucoup  de  vins  fins  recoltes  sur  ces  cotes  brulees  oil  ils  prennent, 
avec  de  l'alcool,  le  gout  de  feu  qui  caracterise  les  vins  des  pays  chauds.  Tres  dur  la 
premiere  annnee,  ce  vin  s'ameliore  beaucoup  en  vieillissant  :  c'est  un  vin  organise  pour 
se  conserver  tres  longtemps,  et  Ton  trouve  dans  les  bonnes  caves  du  Valais  des  vins 
d'Arvine  de  50,  60  et  70  ans  en  parfait  etat  de  conservation. 

L'Arvine  est  quelquefois  vinifiee  seule  comme  a  Martigny,  aux  crus  de  La  Marque  et  de 
Coquempey ;  mais  souvent  aussi  on  melange  son  moiit  a  celui  du  Fendant  pour  soutenir 
ce  dernier  :  on  estime  a  1/3  la  proportion  d'Arvine  qu'il  faut  meler  au  Fendant  pour  en 
faire  un  bon  vin  de  conservation. 

C'est  dans  les  sols  pierreux  faits  de  debris  de  schistes,  aux  chaudes  expositions,  que 
l'Arvine  donne  ses  vins  les  plus  alcooliques,  les  plus  bouquetes;  dans  les  parties  calcaires 
son  vin  se  corse  encore  plus.  Malgre  ses  qualites  reelles,  l'Arvine  ne  gagne  point  de  terrain 
dans  le  Valais ;  elle  aura  plutot  de  la  peine  a  conserver  la  place  qu'elle  occupe  actuelle- 
ment;  on  lui  reproche  en  effet  de  donner  des  vins  trop  durs  au  debut,  que  le  commerce 
ne  peut  expedier  en  vins  de  primeur ;  elle  restera  neanmoins,  aux  bonnes  expositions, 
comme  l'un  des  meilleurs  cepages  pour  faire  du  vin  de  garde. 
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DESCRIPTION.  —  Souche,  de  vigueur  moyenne ;  a  port  erige ;  tronc  peu  developpe,  a 
ecorce  grossiere. 

Bourgeons,  gros,  coniques,  entoures  d'ecailles  brunes;  bourgeonnement  vert  blanchatre ; 
jeunes  feuilles  vert  jaunatre  tres  pale,  recouvertes  d'un  leger  duvet  blanc  a  leur  face 
superieure,  plus  que  sur  la  face  inferieure;  ce  duvet  laiheux  persiste  encore  un  peu  sur 
les  feuilles  plus  developpees,  et  il  est  a  peine  visible  sur  les  feuilles  adultes ;  jeunes  grappes 
allongees,  cylindriques,  longuement  pedonculees  et  erigees. 

Rameaux,  herbaees  plutot  greles,  eriges,  verts  au  sommet,  melanges  de  vert  et  de  violet 
dans  les  regions  inferieures  ;  rameaux  ligneux  assez  forts,  aplatis,  de  couleur  brun  clair, 
un  peu  pruines ;  nceuds  peu  developpes;  merilhalles  plutot  courts,  a  ecorce  grossierement 
striee  ;  moelle  peu  abondante  ;  bois  assez  dense  ;  cloison  des  nceuds  epaisses  de  2  millimetres 
a  2  millimetres  et  demi. 

Feuilles,  moyennes,  sensiblementaussi  longues  quelarges,  minces;  trilobees,  maisleplus 
souvent  entieres  par  fusion  des  lobes  lateraux  qui  sont  alors  indiques  seulement  par  une 
dent;  sinus  lateraux,  au  moins  les  inferieurs  nuls,  les  superieurs  peu  marques;  sinus  petio- 
aire  en  lyre  etroite,  parfois  ferme ;  face  superieure  vert  fonce,  legerement  tourmentee, 
gaufree,  dans  les  feuilles  adultes;  face  inferieure  vert  pale,  glabre  ;  dents  moyennes, 
obtuses,  dans  les  feuilles  adultes,  aigues  dans  les  feuilles  jeunes,  portant  assez  frequemment 
un  petit  mucron  ;  nervures  greles,  peu  apparentes  du  cote  de  la  face  superieure,  saillantes 
seulement  a  la  face  inferieure,  de  couleur  vert  jaunatre,  tranchant  bien  sur  le  vert  fonce 
de  la  feuille,  avec  quelques  poils  a  leur  jonction.  —  Petiole  plus  court  que  la  nervure 
mediane,  grele,  vert,  strie  de  vineux  violace,  deprime,  avec  un  leger  sillon,  glabre,  faisant 
un  angle  presque  droit  avec  le  sarment  et  obtus  avec  le  plan  du  limbe;  feuilles  jaunissant 
a  la  maturite  et  a  la  defoliation  qui  est  precoce. 

Fruits.  —  (Irappes,  cylindriques,  quelquefois  ailees  (caractere  peu  important,  car  on 
trouve  les  deux  formes  de  grappes  sur  le  meme  cep),  longues  de  10  a  12  centimetres, 
larges  de  6  a  8,  et  pesant  de  100  a  150  grammes;  pedoncule  court  et  assez  grele,  vert, 
herbace  encore  a  la  maturite ;  pedicelles  courts  et  greles ;  bourrelet  peu  developpe ; 
pinceau  assez  long  et  vert  jaunatre,  bien  adherent  au  grain.  —  Grains,  moyens,  ronds 
quand  ils  se  sont  developpes  librement,  mais  se  deformant  souvent  par  les  pressions  qu'ils 
supportent  dans  la  grappe  oil  ils  sont  Ires  serres,  mesurant  alors  17  sur  15,  15  sur  12,  et 
pesant  de  1  gr.  5  a  2  grammes;  peau  mince,  jaune  verdalre  a  maturite,  portant  un  ombilic 
tres  gros;  chair  peu  abondante,  fondante ;  jus  abondant,  sucre  et  bien  acidule,  sans  saveur 
speciale ;  deux  pepins  par  grain,  jaune  verdatre  jaspes  de  brun. 

E.  Durand. 
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MOLAR 


Synonymie.  —  Molard,  Mollar,  Gros  Mollar,  Mollard  (Hautes-Alpes).  —  Tallar- 
dier  (Pulliat). 

Historique  et  aire  geographique.  —  Le  Cte  Odarl  fait  observer  que  le  Molar  alpin  n'a 
rien  autre  chose  que  le  nom  de  commun  avec  le  Mollar  de  1'Andalousie  et  du  Portugal, 
dont  les  grains  sont  tres  allonges,  tandis  que  eeux  du  Molar  des  Alpes  sont  ronds.  Nous 
ferons  remarquer,  a  notre  tour,  qu'on  doit  encore  moins  le  confondre  avec  les  divers 
Molar  que  Xavier  Rocques,  dans  son  interessant  travail  sur  les  Vins  de  liqueur 
dEspagne\  cite  sous  le  nom  de  Mollar  de  Cadix  (a  Parejete),  et  Listan  prieto  (a 
Arcos),  dont  les  grains  sont  ronds,  mais  de  couleur  blanc  jaunatre,  et  le  Mollar  bianco 
(a  Sanlucar),  ou     Canocazo  (a  Jerez),  a  raisins  gros  et  dores. 

Determiner  le  pays  d'origine  du  Molar  est  chose  fort  difficile.  Pulliat  l'appelle  Tallardier, 
mais,  par  cette  denomination,  nous  pensons  qu'il  veut  montrer  seulement  combien  ce 
cepage  est  en  faveur  a  Tallard  (Hautes-Alpes).  Comme  le  Cte  Odart,  nous  avons  dit  qu'il 
ne  fallait  pas  le  confondre  avec  certains  cepages  andalous  dont  il  differe  d'une  facon  tres 
evidente  par  la  forme  ou  par  la  couleur  du  grain;  les  etudes  de  M.  Janini  sur  les  cepages 
de  l'Andalousie,  et  en  particulier  sur  le  Mollar  negro,  nous  permettent  d'affirmer  que  le 
Molar  des  Hautes-Alpes  n'a  aucune  identite  avec  les  Mollar  andalous. 

En  France,  la  culture  du  Molar  est  speciale  a  la  region  des  Alpes,  situee  sur  la  rive 
droite  de  la  Durance,  dans  le  sud  du  departement  des  Hautes-Alpes,  d'Embrun  a  Tallard, 
sans  descendre  jusqu'a  Sisteron,  et  dans  le  departement  des  Basses- Alpes,  sur  la  rive 
gauche  de  la  Durance,  dans  les  quelques  communes  viticoles  du  Gapencais;  c'est  la  qu'il 
est  plus  particulierement  cultive,  cependant  on  le  retrouve  dans  le  departement  des 
Hautes-Alpes  a  peu  pres  partout  ou  il  y  a  de  la  vigne,  meme  jusqu'a  mille  metres  d'alti- 
tude,  mais  il  y  murit  mal  et  semble  ne  pas  vouloir  depasser  7  a  800  metres. 

1.  Xavier  Rocques,  Les  Vins  de  liqueur  dtEspagne,  in  Revue  de  viticulture  de  P.  Viala,  10c  annee,  t.  XIX,  p.  453. 


BIBLIOGRAPHIE.  —  Mares  :  Description  des  cepages  principaux  de  la  region  mediterraneenne  de  la 
France  (Montpellier  et  Paris,  1890,  p.  88).  —  Cte  Odart  :  Ampelographie  universelle  (Tours,  1873, 
p.  476).  —  V.  Pulliat  :  Mille  varietes  de  vignes  (Paris,  1888,  p.  216).  —  Victor  Rendu  :  Ampelographie 
francaise  (2e  edit.,  Paris,  1857,  p.  113).  —  E.  Salomon  :  Catalogue  descriptif.  —  De  Rovasenda  :  Essai 
d'une  ampelographie  universelle  (Paris,  1881,  p.  122). 
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Culture1  et  vinification.  —  Le  vignoble  des  Hautes-Alpes  est  aujourd'hui  presque 
enlierement  reconstitue  sur  racines  americaines  et  principalement  sur  le  Riparia.  Le 
Solonis,  grand  favori  au  debut  de  la  reconslitution,  est  assez  delaisse,  mais  occupe  encore 
une  assez  grande  place;  le  Rupestris  du  Lot  est  plus  faiblemenl  represents.  Quant  aux 
hybrides  de  Riparia  X  Rupestris  et  a  ceux  de  Berlandieri,  des  essais  ont  ete  faits  qui  ne 
permetlent  pas  encore  de  se  prononcer  sur  l'affinite  de  ces  porte-greffes  avec  les  cepages 
du  pays.  Le  Molar  se  comporte  bien  sur  Riparia  et  Solonis,  donne  d'abondantes  recoltes, 
de  50  a  70  hectolitres  a  l'heclare  qu'il  depasse  dans  les  bonnes  annees.  La  reprise  au 
greffage  est  assez  capricieuse,  surtout  sur  Riparia,  mais  ce  defaut  ne  doit  pas  faire  ecarter 
ce  porte-grefles,  car  il  est  de  ceux  qui  poussent  a  la  fructification.  Le  Molar  greffe  ayant 
une  tendance  a  la  coulure  il  est  bon,  lorsque  le  terrain  a  planter  le  permet,  de  choisir 
un  sujet  ne  favorisant  pas  ce  defaut.  La  taille  courte  lui  est  generalement  appliquee  sur 
souches  basses  et  il  s'en  accommode  parfaitement. 

II  est  assez  sensible  aux  maladies  cryptogamiques,  notamment  au  Mildiou  et  a  l'O'idium, 
mais  il  est  facilement  defendu  par  les  traitements  aux  sels  de  cuivre  et  au  soufre.  Son 
debourrement  tardif  est  une  qualite  importante  dans  un  pays  froid  oil  les  gelees  prin- 
tanieres  sont  souvent  a  redouter. 

Le  vin  de  Molar  est  colore  et  tres  agreable  a  boire ;  il  est  consomme  en  grande  partie 
dans  le  departement  des  Hautes-Alpes;  le  peu  qui  en  sort  va  dans  la  direction  de  Grenoble 
et  de  Lyon,  et  y  conserve  ses  qualites,  tandis  qu'il  les  perd  lorsqu'il  voyage  dans  le  Midi, 
ce  qui  fait  dire  aux  vignerons  du  Gapengais  que  leur  vin  monte  mais  ne  descend  pas. 

Ces  vignerons,  dont  nous  ne  saurions  trop  faire  ressortir  les  reels  et  nombreux  merites 
en  ce  qui  concerne  la  culture  de  la  vigne,  qui  ne  reculent  devant  aucune  difficulte  pour  le 
defoncement  du  terrain'2,  devant  aucun  sacrifice  pour  la  plantation,  qui  mettent  en  pratique 
les  conseils  de  la  science  pour  preserver  leurs  recoltes  des  maladies  cryptogamiques  par 
les  soufrages  et  les  sulfatages,  nous  paraissent,  pour  la  plupart  du  moins,  encore  fort  en 
retard  dans  l'art  de  la  vinification.  Nous  estimons,  en  effet,  qu'il  est  facheux  de  voir  encore, 
a  notre  epoque,  employer  l'ancien  procede  dangereux  qui  consiste  a  jeter  dans  de  grandes 
cuves  les  raisins  tels  qu'ils  viennent  de  la  vigne,  a  les  y  laisser  ainsi  jusqu'a  ce  que  la 
fermentation  soit  bien  commencee,  et  a  faire  entrer  a  ce  moment,  dans  la  cuve,  un  ou 
plusieurs  hommes  completement  nus,  qui,  battant  et  soulevaut  de  leurs  bras  et  de  leurs 
jambes  la  vendange  dans  laquelle  ils  s'enfoncent  jusqu'aux  epaules,  ramenent  a  la  partie 
superieure  les  couches  jusqu'alors  restees  au  fond. 

Nous  ne  discuterons  pas  ici  l'elegance  ni  la  grace  du  procede,  encore  moins  sa  deli- 
catesse,  nous  nous  bornerons  a  souhaiter  que,  suivant  l'exemple  que  donnent  deja,  dans 
le  pays  meme,  bon  nombre  de  proprietaires  intelligents,  la  masse  des  vignerons  des 
Hautes-Alpes  adopte  pour  ses  travaux  de  vinification  les  appareils  perfectionnes  si  repan- 

1.  M.  A.  Cadoret,  professeur  departemental  des  Hautes-Alpes,  nous  a  donne  tres  obligeamment,  au  sujet  de  la 
culture  du  Molar,  des  renseignements  qui  corroborent  les  resultats  de  nos  observations  personnelles  faites  au 
cours  d'environ  quinze  annees  d'experiences  de  greffages  sur  les  cepages  des  Hautes-Alpes. 

2.  Les  defoncements  se  font  exclusivement  a  bras,  les  moindres  sont  faits  a  0  m  80  de  profondeur,  souvent  a 
1  metre  et  meme  jusqu'a  1  m  20  de  profondeur.  Les  viticulteurs  recherchent  les  plants  tres  longs  de  0  m  60  et 
plus  de  tige,  afin  de  pouvoir  greffer  profondement.  Ces  plantations  profondes  sont  faites  en  prevision  des  dechaus- 
sements  produits  souvent  par  les  orages  qui  ravinent  affreusement  les  terrains  generalement  en  tres  fortes  pentes 
ou  sont  plantees  les  vignes,  et  qui  mettraient  les  racines  a  nu  et  arracheraient  meme  les  plants  si  les  plantations 
etaient  superficielles. 
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dus  dans  les  pays  de  vignobles,  el  partieulierement  le  fouloir  mecanique.  lis  trouveront, 

pour  eux,  economie  de  temps  et  de  peine,  et,  pour  leurs  clients  renseignes d'aulres 

satisfactions. 

Nous  avons  dit  que  le  procede  est  dangereux ;  il  Test  certainement  au  plus  haul  degre, 
temoins  les  cas  d'asphyxie  qui  se  produisent  malheureusement  si  souvent.  Les  cuves 
employees  pour  la  fermentation  ne  sont  pas  toujours  pleines,  et,  selon  que  Ton  est  a  la 
fin  de  la  recolte  ou  que  celle-ci  est  moins  abondante,  le  niveau  de  la  vendange  se  trouve 
a  soixante  ou  quatre-vingts  centimetres  en  contrebas  de  l'orifice  de  la  cuve,  laissant  ainsi 
un  logement  considerable  a  Tacide  carbonique  produit  par  la  fermentation.  L'operateur  se 
sert  bien  d'une  perche  placee  transversalement  sur  les  bords  de  la  cuve  et  a  laquelle  il 
se  suspend,  mais  il  arrive  que,  saisi  par  une  trop  grande  absorption  du  gaz  deletere,  il  n'a 
plus  la  force  de  se  redresser  et  d'elever  la  tete  au-dessus  de  la  perche.  Dans  ce  cas,  c*est 
la  mort  si  un  secours  instantane  n'arrive  aussitot. 

Les  cms  les  plus  estimes  des  Hautes-Alpes  sont  ceux  de  Jarjayes,  Lettret,  Chateauvieux, 
Tallard,  Remollon.  II  nous  a  paru  interessant  de  faire  connaitre  la  composition  de  ces  vins 
qui,  a  quelque  chose  pres,  sont  exclusivement  faits  avec  le  Molar,  et  nous  avons  soumis  a 
l'examen  de  M.  Barba,  directeur  de  la  Station  cenologique  du  Gard,  quatre  echanlillons 
de  ces  vins  qui  nous  ont  ete  fournis  par  M.  Ceas,  de  Tallard,  un  des  plus  importants  et  des 
plus  habiles  vignerons  des  Hautes-Alpes. 

RESULTAT    DES    ANALYSES    FAITES    PAR    M.    BARBA, 
Directeur  de  la  Station  uenologique  du  Gard,  a  Nimes. 


N°   1. 


;  98  °/„  Molar 

;     1  %  Espanenc 
■weilles  souehes  greffees       /      ,     ,        ' 

(     1  %  Divers 


VlN    DE    REMOLLAN 


Vin  de  Chateauvieux  ,    95  °/0  Molar 

en  partie  de  vieilles  souehes         3  °/0  Plant  Dufour 
non  greffees  '     2  %  Clairette 


N°  3. 


Vin  de  Tallard 
jeunes  vignes  greffees 


Vin  de  Lettret 
jeunes  vignes  greffees 


96  °/o  Molar 
2  °/0  Aramon 
2  %  Plant  Dufour 


No  A. 


95  •/„  Molar 
2  °/°  Alicante  Bouschet 
1  %  Plant  Dufour 
1  °/o  Aramon 
1  °/0  Cinsaut 


ANALYSE 


1 

2 

3 

4 

en  volume, 
par  litre. 

en  acide  sulfui 
par  litre. 

ique. 

8.9 
17  Br  70 
3  «*  250 
4.820 
2.407 
4.384 
6.940 
0.240 
0.520 

8.1 
17.55 
3.400 
3.780 
2.080 
4.536 
7.100 
0.299 
0.520 

8.6 
21.75 
5.500 
4.220 
1.790 
3.628 
8.360 
0.252 
0.600 

9 
17.75 
2.500 
3.620 
2.600 
3.326 
0.240 
0.269 
0.200 
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On  est  frappe,  a  la  lecture  de  ce  tableau,  par  la  difference  entre  le  vin  n°  3  et  les  autres 
types  pour  la  teneur  en  extrait  sec,  cendres  et  glycerine.  Comme  il  faudrait  suivre 
plusieurs  annees  la  vinification  pour  arriver  a  une  conclusion,  nous  nous  abstiendrons  de 
tous  autres  commentaires. 

DESCRIPTION.  — Souche,  Ires  vigoureuse  ;  tronc  fort;  port  semi-erige  ;  ecorce  rugueuse 
se  detachant  facilement  en  lanieres. 

Bourgeons,  petits,  ronds,  bien  detacbes ;  jeunes  feuilles  rondes,  tres  vertes,  sans  aucun 
sinus  lateral  bien  marque. 

Rameaux,  longs  et  meme  tres  longs,  incurves,  a  ramifications  peu  nombreuses;  sarments 
herbaces,  verts,  colores  de  carmin ;  sarments  aoutes  generalement  minces  et  tres  longs; 
ecorce  fine,  tres  lisse,  couleur  bavane  tres  clair  allant  presque  au  jaune ;  merithalles  ties 
longs;  bois  tendre,  a  moelle  tres  abondante ;  cloisons  des  nceuds  epaisses,  concaves; 
noeuds  assez  marques  mais  pas  fres  gros ;  vrilles  peu  nombreuses. 

Feuilles,  grandes,  rondes,  minces  et  resistantes,  planes,  tres  vertes  et  glabres  en  dessus, 
vert  mat  et  glabres  en  dessous  ;  nervures  Ires  fines  et  vertes;  sinus  petiolaire  en  V;  sinus 
lateraux  superieurs  et  sinus  lateraux  inferieurs  pas  marques  ;  aucun  lobe  n'etant  detache, 
la  feuille  peut  se  dire  ronde ;  dents  obtuses,  en  series  de  deux  et  de  trois,  petites,  irregu- 
lieres,  mucronees.  —  Petiole  mince,  assez  long,  colore  de  carmin,  formant  avec  le  limbe 
de  la  feuille  un  angle  souvent  droit. 

Fruits.  —  Grappes,  assez  grosses,  cylindro-coniques,  tres  serrees  et  bien  regulieres ; 
pedoncule  tres  court,  petit,  vert;  pedicelles  moyennement  gros,  courts,  verts;  bourrelet 
petit,  mais  bien  marque,  verruqueux  ;  pinceau  petit,  court,  tres  colore  de  rouge  vineux. 
—  Grains,  ronds,  moyens  ou  assez  gros,  de  18  a  20  millimetres  de  diametre,  assez 
fermes;  peau  mince,  mais  cependant  resistante,  couleur  noir  bleute ;  ombilic  central  peu 
apparent;  pruine  tres  abondante;  cbair  fine,  jus  tres  legerement  colore  de  carmin;  saveur 
agreable,  legerement  acide.  Graines  quelquefois  une  seule  et  le  plus  souvent  deux, 
petites,  piriformes;  bee  tres  petit,  legerement  incurve;  cbalaze  et  raphe  peu  apparents ; 
bourgeonnement  tardif.  Maturite  de  moyenne  epoque. 

A.  Tacussel. 


GLACIERE 


Synonymic  —  Grosse  Glaciere. 

Observations.  —  Ce  cepage  est  Ires  peu  repandu  el  parait  n'etre  connu  sous  le  nom  de 
Glaciere  que  dans  le  departement  de  Vaucluse.  Aucun  ampelographe  ne  le  decrit  sous  ce 
nom.  Seul,  de  Rovasenda  en  fait  mention. 

On  ne  peut  pas  dire  que  la  Glaciere  soit  cultivee  en  grand ;  les  rares  pieds  que  Ton 
en  rencontre  sont  toujours  en  tonnelle  et  en  bonne  exposition,  car  elle  murit  tres  tard.  Sa 
principale  qualite  est  de  se  conserver  tres  longtemps  sur  les  souches,  et  sans  souffrir  des 
intemperies,  jusqu'aux  plus  grands  froids,  d'oii  son  nom  de  Glaciere.  Assurement  c'est  a 
la  mediocrite  de  ses  qualites  comestibles  quon  doit  attribuer  le  peu  d'engouement  qu'on 
met  a  la  multiplier.  Cependant  certains  amateurs  apprecient  assez  ses  raisins  pour  en  faire 
une  provision  d'hiver  qu'ils  consomment  en  la  prenant  sur  souche  a  mesure  des  besoins, 
on  qu'ils  conservent  a  rafle  seche  sur  claies  jusqu'au  commencement  du  printemps. 

La  taille  qu'il  convient  de  lui  faire  subir  est  la  taille  courte  a  deux  bourgeons  et  le  faux 
bourgeon,  en  multipliant  les  bras  producteurs  en  raison  de  la  vigueur  de  la  souche. 

II  importe  de  la  trailer  preventivement  contre  les  maladies  cryplogamiques,  car  elle  est 
sujette  aux  altaques  du  Mildiou  et  surtout  de  l'Oidium,  mais  on  peut  tres  facilement  Yen 
defendre. 

DESCRIPTION.  —  Souche,  vigoureuse  et  souvent  tres  vigoureuse,  pouvant  recouvrir 
de  vastes  tonnelles  d'un  abondant  feuillage ;  tronc  fort;  port  etale  ou  tombant;  ecorce 
rugueuse. 

Bourgeons,  quelquefois  doubles,  petils,  a  large  base  et  a  pointe  emoussee,  couleur 
chatain  clair ;  jeunes  feuilles  rondes,  verles,  glabres,  tres  peu  decoupees,  a  sinus  petiolaire 
excessivement  ouvert  en  accent  circonflexe  comme  le  Rupestris  du  Lot. 

Rameaux,  herbaces  verts;  sarments  aoutes  longs,  droits,  pas  tres  gros,  de  8  a  12  milli- 
metres environ  de  diametre ;  merithalles  longs;  boisdur;  ecorce  epaisse,  fortement  striee, 
couleur  chamois  tres  clair;  nceuds  peu  saillants;  cloison  des  nceuds  epaisses,  concaves! 
vrilles  nombreuses,  fortes,  tres  longues,  trifurquees,  bien  ligniliees  sur  toute  leur 
lonsueur. 


8IBLI0GRAPHIE.  — De  Rovasenda  :  Essai  d'une  ampelographie  universelle  (Paris,  1881,  p.  77). 
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Feuilles,  quinquelobees,  moyennement  grandes,  peu  decoupees,  semblent  presque 
rondes,  gene>alement  planes  et  minces ;  sinus  petiolaire  en  U  Ires  ouverl ;  les  sinus  late- 
raux  superieurs  et  inferieurs  sont  peu  profonds,  souvent  merae  a  peine  indiquds;  la  page 
superieure  est  glabre  et  vert  clair;  la  page  inferieure  est  glabre  et  couleur  vert  clair  tres 
mat;  nervures  fines,  verles,  glabres,  delachees  du  limbe.  —  Petiole  long,  mince,  vert, 
formant  avec  le  limbe  de  la  feuille  un  angle  obtus. 

Fruits.  —  Grappes,  tres  grandes,  souvent  de  plus  de  30  centimetres  de  longueur  sans 
compter  le  pedoncule  qui  mesure  environ  10  centimetres;  coniques  ou  cylindro-coniques, 
moyennement  denses  et  assez  regulieres,  situees  generalement  a  partir  du  5e  noeud  ; 
pedoncule  tres  long,  vert,  non  lignifie;  pedicelles  assez  longs,  minces,  verts;  bourrelet 
petit,  vert,  finement  verruqueux ;  pinceau  vert,  avec  fines  nervures  et  teinte  de  rose.  — 
Grains,  gros  ou  tres  gros,  tres  fermes,  irreguliers,  presque  ronds,  legerement  ovales, 
mesurant  22/24  ou  22/25  millimetres  aux  deux  axes;  peau  epaisse,  resistanle,  couleur 
rouge  vinaigre  avec  parties  verdatres ;  ombilic  central  apparent ;  cbair  tres  ferme  et 
epaisse;  jus  peu  abondant,  saveur  sans  finesse,  plutot  fade;  graines  ordinairement  au 
nombre  de  trois,  petites,  courtes,  arrondies  a  l'arriere,  a  bee  allonge,  chalaze  et  rapbe 
tres  apparents. 


A.  Tacussel  et  E.  Zacharewicz. 


HASSEROUM   LEKAHL 


Observations.  —  Ge  cepage  indigene  en  Algerie  y  est  peu  repandu,  il  n'est  bien  connu 
q:ie  dans  la  region  de  Tenes;  son  raisin  est  peu  agreable  au  gout  en  raison  de  son  aprete. 
li  devait  attirer  Tattention  des  viticulteurs,  car  il  a  tout  l'aspect  d'un  raisin  a  vin  ;  des 
essais  fails  dans  la  region  de  Tenes  ont  donne  de  bons  vins,  tres  corses,  a  couleur  intense, 
avec  un  bouquet  agreable.  Les  premieres  annees,  le  vin  d'Hnsseroum  est  dur,  mais  il  se 
conserve  bien  et  acquiert  de  la  valeur.  Les  quelques  essais  de  culture  tentes  n'ont  pas 
donne  cependant  des  resultats  economiques  assez  avantageux.  L'Hasseroum,  tres  vigou- 
reux,  est  sujet  a  la  coulure;  c'est  ce  defaut  qui  a  fait  rejeter  ce  cepage  des  vignobles  crees 
dans  la  region  oil  il  est  deja  repandu  chez  les  indigenes,  mais  la  selection  en  aurait  raison. 

DESCRIPTION.  —  Souche,  tres  vigoureuse;  port  semi-erige ;  tronc  fort;  jeune  ecorce 
gris  noiratre. 

Bourgeons,  coniques,  petits,  pointus,  lustres;  jeunes  feuilles  vernissees. 

Rameaux,  herbaces,  lignes  de  violet,  legerement  lanugineux,  longs,  gros,  portant  des 
ramifications  secondaires  nombreuses,  couleur  claire,  mais  parcourues  par  des  stries  irre- 
gulieres,  espacees,  rougeatres  ;  merithalles  assez  courts,  cylindriques;  bois  dur,  peu  de 
moelle;  jeunes  feuilles  cuivrees,  duveteuses  en  dessous;  nceuds  peu  saillants;  vrilles  peu 
nombreuses,  greles. 

Feuilles,  de  grandeur  moyenne,  plus  larges  que  longues  sur  les  rameaux  secondaires, 
les  sinus  lateraux  superieurs  plus  profonds,  le  sinus  petiolaire  en  U  ouvert;  le  limbe  est 
lisse  a  face  superieure,  vert  fonce  a  face  inferieure,  plus  claire,  garnie  d'un  reseau  de  poils 
lanugineux  ;  dents  profondes,  tres  inegales,  mucronees ;  nervures  vert  tres  clair.  —  Petiole 
long,  tres  peu  renfle  a  Tinsertion  sur  le  rameau,  pourpre  violace. 

Fruits.  —  Grappes,  assez  lacbes,  grosses,  tres  largement  ramifiees,  le  plus  souvent  irre- 
gulieres,  legerement  pyramidales;  pedoncule  fort,  se  lignifiant  et  prenant  la  coloration  du 
sarment;  pedicelles  longs,  a  bourrelet  peu  developpe  et  vermes  tres  apparentes;  pinceau 
petit,  colore.  —  Grains,  de  grosseur  variable,  sub-arrondis,  20  mm  sur  18 mm,  moyens, 
d'un  noir  violace  intense,  avec  pruine  abondante;  pulpe  juteuse,  incolore,  a  saveur  apre ; 
peau  epaisse,  resistante,  coloree ;  graines  au  nombre  de  trois,  moyennes,  allongees,  a  bee 
long,  renfle  a  l'extremile. 

Dr  L.  Trabut. 
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GENOVESE 


Synonymie.  —  Gevenose,  Genovesilla,  Genevose  (ces  noras  paraissent  n'etre  que  de 
simples  variations  orthographiques  adoptees  parfois  indifferemment  dans  les  inemes  loca- 
lites).  — Genueser blanc  (Carl Bronner,  cite  par/,  de  Rovasenda). 

Observations.  —  Le  nom  de  Genovese  demontre,  d'une  maniere  a  peu  pres  cerlaine, 
l'origine  genoise  de  ce  cepage,  bien  que  les  auteurs  italiens  ne  le  mentionnent  pas  sous  ce 
nom,  tout  au  moins  en  Ligurie.  II  serait  interessant  pour  les  ampelographes  italiens  de 
le  rechercher  et  d'en  etablir  la  synonymie.  On  le  rencontre,  en  Corse,  du  cap  Corse 
jusqu'a  Bastia  et  dans  ses  environs,  c'est  lui  qui  joue  le  role  le  plus  important  dans  cette 
region.  Sa  maturite  de  lre  epoque  permettrait  d'en  tenter  la  culture  plus  au  nord  sur  le 
continent. 

Le  Genovese  ne  parait  preter  a  aucune  confusion  par  le  fait  d'homonymie  ou  de  syno- 
nymies erronees,  il  est  assez  nettement  caracterise  pour  qu'on  n'ait  pas  a  redouter  de  le 
confondre  avec  d'autres  cepages  de  la  raeme  region. 

Sa  grande  vigueur  et  la  disposition  de  ses  bourgeons  fructiferes  le  rendent  tres  apte  a 
la  conduite  en  grandes  formes  et  a  long  bois.  Au  cap  Corse  il  est  generalement  tenu  en 
souches  a  bras  multiples  formant  des  especes  de  treilles  rampant  presque  sur  le  sol  ou 
sur  les  rochers,  comme  des  chain/res ;  dans  ces  conditions  sa  fertilite,  qui  n'est  malheu- 
reusement  pas  reguliere,  peut  devenir  considerable.  Ces  aptitudes  necessitent  l'emploi  de 
porte-greffes  americains  tres  vigoureux  et  capables  de  lui  assurer  une  vegetation  puissante, 
tels  que  le  Rupestris  du  Lot,  et  son  abondante  fructification  des  bonnes  annees  a  besoin 
d'etre  soutenue  par  d'abondantes  fumures. 

Le  Genovese  est  le  premier  des  cepages  de  sa  region  a  fleurir  et  a  murir  son  fruit ;  il 
peut  etre  classe,  a  ce  dernier  point  de  vue,  a  peu  pres  dans  la  lre  epoque  de  Pulliat.  II 
coule  rarementet  est  peu  sensible  aux  maladies  cryptogamiques,  sauf,  parait-il,  a  l'Anthrac- 
nose ;  nous  n'avons  cependant  pas  vu,  sur  les  pieds  que  nous  avons  examines  au  cap  Corse 
et  dans  la  plaine  du  Borgo,  pres  de  Bastia,  de  traces  de  cette  maladie. 

On  fait  avec  les  raisins  de  ce  cepage  un  bon  vin  blanc  sec  qui  se  maderise  avec  le  temps 
et  prend  une  reelle  distinction;  ils  sont  melanges  le  plus  souvent  avec  ceux  des  autres 
cepages  blancs  des  vignobles  de  cette  region. 


BIBLIOGRAPHIE.  —  Dr  J.  Guyot  :  fitude  sur  les  vignobles  de  France  (Paris,  1868,  t.  I,  p.  127).  — 
Cte  J.  de  Rovasenda  :  Essai  d'une  ampelographie  universelle  (trad.  Dr  F.  Cazalis  et  professeur  G.  Foex, 
1881,  p.  75).  —  J.-B.  Castelli  :  La  vigne  en  Corse  (Marseille,  1898). 
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DESCRIPTION.  —  Sodche,  Ires  vigoureuse,  a  tronc  grele;  port  grimpant  ou  etale  ; 
dcorce  assez  finemenl  striee. 

Bourgeons,  peu  volumineux,  pointus,  d'un  roux  blanchatre  au  debourrement,  a  jeunes 
feuilles  tres  duveteuses. 

Rameaux,  tres  longs,  greles,  peu  sinueux,  a  merithalles  moyens  ou  courts,  a  noeuds  peu 
volumineux,  legerement  aplatis ;  ramifications  nombreuses;  bois  dur,  renfermant  peu  de 
moelle;  ecorce  de  couleur  acajou,  rayee  de  fines  stries  et  marquee  de  ponctuations  quand 
le  sarment  est  aoute,  vert  raye  de  pourpre  violace  quand  il  est  encore  herbace  ;  vrilles 
vigoureuses,  bifurquees,  teintees  de  violet  a  l'origine,  promptemenl  lignifiees. 

Feuilles,  moyennes,  tres  nettement  quinquelobees  ou  meme  quelquefois  heptalobees,  a 
sinus  petiolaire  assez  profond,  ouvert;  sinus  lateraux,  pres  de  l'origine,  moins  apparents 
que  les  aulres,  qui  sont  tres  marques;  lobes  generalement  bien  detaches;  dents  assez 
larges,  en  deux  series;  limbe  legerement  creuse  en  enlonnoir,  parfois  uri  peu  tourmente, 
bulle  entre  les  nervures;  de  consislance  parcheminee ;  d'un  beau  vert,  glabre  a  la  face 
superieure,  plus  pale,  avec  un  duvet  assez  abondant,  forme  de  flocons  de  poils  blancs 
laineux,  dissemines  a  la  face  inferieure ;  nervures  Ires  legerement  violacees  a  forigine.  — 
Petiole  plutot  court  et  grele,  teinte  de  violet,  a  angle  droit  avec  le  limbe. 

Fruits.  —  Grappes,  situees  le  plus  souvent  sur  les  3e  et  4e  noeuds,  moyennes,  cylinch'o- 
coniques,  ailees,  assez  serrees,  assez  regulieres,  avec  pedoncule  fort,  court,  lignifie  a 
l'origine;  pedicelles  courts,  assez  forts;  bourrelet  assez  gros.  —  Grains,  moyens,  lege- 
rement oblongs,  a  peau  un  peu  epaisse,  a  ombilic  persistant,  central,  peu  apparent, 
blanc  verdatre  et  pointille  du  cole  moins  eclaire,  d'une  couleur  rubigineuse  au  soleil, 
pruine,  a  pulpe  fondante  ;  jus  abondant  et  Ires  sucre  ;  graines  de  une  a  deux,  moyennes, 
a  bee  allonge. 
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BIANCONE 


Synonymie.  —  Aebahola,  ou  Bianchetta,  Calcatella  (a  Sezzanne,  avec  doute  d'apres 
le   Cte  J.  de  Rovasenda).  —  Folle  verte  d'Olekon  (par  erreur,  Cle  Odart). 

Observations.  —  Comme  la  plupart  dcs  cepages  corses,  le  Biancone  parait  elre  origi- 
naire  d'ltalie,  et  notamnienl  de  la  Ligurie  et  de  File  d'EIbe;  on  le  rencontre  a  Nice  et  en 
Corse  dans  les  arrondis.-ements  cle  Bastia  et  de  Corte  oil  il  se  tronve  mele  a  la  Bossola 
brandinca,  Biminese,  Niellnccio,  Malvasia,  Genovese,  Biancolella,  Sciacarello,  etc.  La 
place  qu'il  y  occnpe  n'est  pas  Ires  considerable  malgre  sa  grande  fertilite,  a  raison  proba- 
blement  de  la  mediocre  qualile  de  son  vin. 

Les  synonymies  Albarola,  on  Bianchetta,  Calcatella,  donnees  avec  doute  par  Bovasenda, 
paraissent  confirmees  par  la  comparaison  de  la  description  sommaire  de  ce  cepage 
faite  par  le  Cte  Odart,  et  celle  du  Biancone  que  nous  avons  recueillie  nous-meme  en 
Corse;  malheureusement  la  diagnose  du  Cte  Odart  ne  porte  que  sur  le  raisin,  ce  qui  est 
insuffisant  pour  une  determination  definitive.  En  ce  qui  louche  celle  que  Ion  pourrait 
deduire  de  la  ressemblance  que  le  Cte  Odart  signale  entre  le  raisin  du  Biancone  et  celui  de 
la  Folle,  l'examen  des  feuilles  de  ces  deux  cepages  ne  permet  pas  de  s'y  arreter.  En  effet, 
tandis  que  celle  du  Biancone  est  assez  profondement  decoupee,  a  dents  aigues,  un  peu 
tourmentee  et  creusee,  recouverte  a  la  face  inferieure  d'un  tres  leger  duvet,  et  qu'elle 
est  portee  par  un  petiole  long  et  fort,  celle  de  la  Folle  est  moins  profondement  decoupee, 
a  dents  courtes,  obtuses  ou  arrondies ;  elle  est  revetue  a  sa  face  inferieure  dun  duvet  ara- 
neeux  assez  compact,  elle  adhere  enfin  a  un  petiole  court  et  de  moyenne  force.  De  plus, 
tandis  que  le  port  de  ce  dernier  cepage  est  erige  ou  semi-erige,  celui  du  Biancone  est 
etale. 

Le  Biancone,  qui  est  dune  grande  fertilite,  ne  coule  pas,  il  craint  peu  les  maladies 
cryptogamiques.  On  le  soumet  habituellement  a  la  taille  courte  qui  parait  tres  bien  conve- 
nir  a  son  mode  de  fructification.  II  parait  se  prefer  egalement  bien  au  greffage  sur  les 
divers  porte-greffes  americains,  a  la  condition  qu'ils  soient  bien  adaptes  au  sol  oil  doit 
avoir  lieu  la  plantation. 

Cepage  de  quantite,  plulot  que  de  qualite,  on  le  melange  habituellement  avec  d'autres 
plus  fins  qui  ameliorent  le  vin  obtenu.  Vinifie  seul,  il  atteint  en  Corse  9°  a  9°  5. 


BIBLIOGRAPHIE.  —  Cte  Odart  :  Ampelographie  ui.iverselle  (Paris,  1869,  4e  edit.,  p.  551).  —  Cte  J.  be 
Rovasenda  :  Essai  d'une  ampelographie  universelle  (had.  Dr  F.  Cazalis  el  Prof.  G.  Foex,  1881,  p.  18). 
—  J.-B.  Castelli  :  La  vigne  en  Corse  (Marseille,  181.8). 
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DESCRIPTION.         Souche,  tres  vigoureuse,  a  port  etale  ;  tronc  fort. 

Bourgeons,  coniques,  obtus,  debourrement  glabre  et  luisant. 

Rameaux,  Ires  longs,  droits,  plutot  greles,  a  meritballes  moyens,  presque  courts,  a  nceuds 
renfles,  de  grosseur  moyenne  ;  ramifications  nombrenses  et  habituellement  peu  developpees ; 
bois  assez  dur,  renfermant  peu  de  moelle ;  ecorce  de  couleur  jaune  d'ocre,  lavee  et  rayee 
de  bran,  quand  les  garments  sont  aoutes  ;  vert  lave  de  violet  clair,  quand  ils  sont  berbaces; 
vrilles  assez  fortes,  se  lignifiant. 

Feuilles,  assez  grandes,  5-7  lobees  et  profondement  decoupees,  a  sinus  petiolaire 
profond,  generalement  bien  ouvert;  sinus  lateraux  pres  de  l'origine  moins  marques  que 
ceux  vers  Textremite  qui  sont  tres  profonds;  le  lobe  extreme  long,  large,  bien  detacbe,  a 
dents  aigues;  un  peu  tourmentees.  creusees,  non  bullees,  un  peu  epaisses,  parcbeminees, 
d'un  vert  assez  fonce,  glabres,  un  peu  luisantes  a  la  face  superieure,  d'un  vert  plus  pale, 
avec  un  tres  leger  duvet  blanc  araneeux  a  la  face  inferieure ;  nervures  saillantes  en 
dessous,  bien  marquees.  —  Petiole  long  et  fort,  lave  de  violet. 

Fruits.  —  Grappes,  situees  a  la  partie  inferieure  des  sarments,  grandes,  cylindriques 
ou  cylindro-coniques,  peu  ailees,  regulieres,  assez  serrees ;  pedoncule  plutot  court, 
herbace  ;  pedicelles  assez  forts,  plutot  courts;  bourrelets  gros,  verruqueux,  entrainant 
un  pinceau  petit  et  incolore.  —  Grains,  sur-moyens,  presque  spheriques,  plutot  mous  ; 
a  peau  mediocrement  resistante,  a  ombilic  persistant  central;  de  couleur  blanc  jaunatre 
quand  ils  sont  exposes  au  soleil,  blanc  verdatre  a  Tombre,  recouverts  d'une  legere  pruine, 
a  pulpe  fondante  ;  jus  pas  tres  sucre,  legerement  acide ;  graines  generalement  au  nombre 
de  trois,  petites,  allongees,  a  bee  pointu  et  cbalaze  apparente. 
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VERMENTINO 


Synonymie.  —  Vermentino  (dans  les  vignobles  du  Genovesat,  Odart).  —  Malvoisie  a 
gros  grains  (Odart).  —  Malvoisie  precoce  d'Espagne  (d'apres  Pullint).  —  Malvasia 
grossa  (vignobles  dn  Hant-Douro  et  de  Madere).  —  Malvoisie  (a  Bonifacio).  —  Carbesso 
(dans  la  Balagne  de  Corse). 

Observations.  —  Ainsi  qn'on  pent  s'en  rendre  compte  par  ses  nombrenses  synonymies, 
le  Vermentino  est  cultive  dans  un  grand  nombre  de  contrees.  II  parait  d'origine  espagnole, 
on  le  rencontre  egalement  a  Madere,  en  Ligurie  et  dans  qnelques  autres  parties  de  lltalie 
du  nord.  En  Corse,  il  occnpe  pres  du  tiers  du  vignoble  de  i'arrondissement  d'Ajaccio,  il  est 
cultive  egalement  dans  celui  de  Bastia  et  dans  les  environs  de  Bonifacio.  Enfin  nous  le 
voyons  en  France  employe  sur  divers  points,  dans  le  Midi,  pour  la  production  de  raisins 
de  table. 

On  lui  consacre  habituellemenl  en  Corse  des  terrains  eleves  et  cbauds  ou  il  donne  ses 
meilleurs  produits  pour  la  cuve.  II  a  ete  soumis  jusqu'ici  dans  ce  departement  a  la  taille 
courte,  mais  sa  grande  vigueur  a  donne  1'idee  depuis  quelque  temps  d'essayer  sur  lui  la 
laille  longue ;  il  l'a  supportee  sans  en  souffrir  et  sa  production  a  sensiblement  augmente, 
mais  an  detriment  de  la  qualite  de  ses  raisins.  II  est  d'ailleurs  nalurellement  fertile. 

II  parait  se  trouver  particulierement  bien  du  grelTage  sur  le  Bupestris  du  Lot  qui 
s'accommode  d'ailleurs  tres  bien  lui-meme  des  sols  ou  on  le  cultive  de  preference. 

Le  Vermentino  murit  a  la  3e  epoque  tardive  ;  en  Corse  on  le  vendange  d'ordinaire  Ires 
mur.  II  y  donne  un  vin  d'environ  12°,  d'une  belle  couleur  doree,  mais  que  Ton  consomme 
babituellemenl  dans  l'annee.  On  le  vinifie  rarement  seul,  parce  qu'on  lui  reproche  de 
communiquer  a  ses  produits  un  gout  sui  generis  (gout  de  goudron?),  on  y  melange  en 
proportion  plus  ou  moins  considerable  le  Sciaccarello.  Lorsque  la  recolte  a  ete  abondante 
et  que  pour  les  raisons  que  nous  venons  d'exposer  on  craint  d'en  mettre  trop  a  la  cuve,  on 
en  fait  secher  une  partie,  traitement  auquel  se  prete  bien  sa  grappe  un  peu  lache  et  sa 
peau  ferme  et  resistant  bien  aux  moisissures. 

Mais  le  role  principal  du  Vermentino  est  celui  de  raisin  de  table  :  pour  peu  qu'il  ait  ete 
cultive  dans  de  bonnes  conditions  et  que  sa  grappe  ait  ete  l'objet  de  quelques  soins,  il  donne 
un  raisin  d'aspect  seduisant  et  d'excellente  qualite,  qui  est  universellement  apprecie. 


BIBLIOGRAPHIE  —  Cle  Odart  :  Ampelographie  universale  (4e  edit.,  Paris,  1859,  p.  433).  —  Cte  J.  de 
Rovasenda  :  Trad.  Dr  F.  Cazalis  ef  professeur  G.  Foex  (1881,  pp.  220  et  222).  —  Mas  et  Pulliat  :  Le 
Vignoble  (Paris,  1874-1875,  t.  I,  p.  65).  —  J.-B.  Castelli  :  La  vigne  en  Corse  (Marseille,  1898). 
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DESCRIPTION.  —  Souche,  vigoureuse,  a  tronc  moyen,  a  port  semi-erige;  ecorce  se 
detachant  en  Ianieres. 

Bourgeons,  peu  saillants;   bourgeonnement  avec  un  abondanl  duvel  blanc. 

Rameaux,  Ires  longs,  pen  sinuenx,  de  moyenne  grosseur ;  a  menthalles  de  longueur 
moyenne;  noeuds  aplatis;  bois  assez  dur,  renfermant  peu  de  moelle,  de  couleur  jaune 
cannelle,  raye  de  brun,  et  nuance  de  brun  aux  noeuds,  quand  ils  sont  aoutes,  verls  laves 
de  violet  quand  ils  sont  berbaces;  ecorce  striee;  cloison  des  noeuds  assez  epaisse  ,  vrilles 
assez  fortes,  bifurquees,  herbacees,  vertes  a  Torigine,  sechant  a  Fextremite. 

Feuilles,  grandes,  quinquelobees ;  sinus  petiolaire  assez  profond,  souvent  ferine  par  la 
superposition  ou  le  contact  des  bords  des  lobes  lateraux;  sinus  later  aux  pres  de  Torigine, 
bien  marques,  generalement  ouverts;  sinus  lateraux  pres  de  rextremite  plus  marques  que 
les  precedents,  parfois  fermes  par  la  superposition  ou  le  contact  des  bords  des  lobes  adja- 
cenls;  limbe  a  relief  lourmente,  souvent  en  entonnoir,  generalement  un  peu  gaufre  eutre 
les  nervures  et  sous-nervures ;  de  consistance  parcbeminee,  dun  vert  gai  et  glabre  a  la 
face  superieure,  vert  plus  pale,  avec  un  leger  duvet  araneeux  sur  les  nervures  et  sous- 
nervures;  se  colorant  dune  teinte  un  peu  rougealre  en  automne ;  nervures  Ires  saillantes. 
—  Petiole  moyen  ou  court,  lave  de  pourpre  violet  peu  fonce ;  dents  Ires  grandes  et  aigues, 
en  deux  series. 

Fruits.  —  Grappes,  an  3e  ou  4e  noeud,  assez  grosses,  coniques,  generalement  peu  ailees, 
peu  compactes,  regulieres;  pedoncule  tres  fort  et  court,  se  lignifiant  a  Torigine  jusqu'au 
point  de  naissance  d'une  vrille  qui  bifurque  avec  l'axe  principal ;  pedicelles  gros  et  courts, 
avec  un  bourrelet  assez  gros,  vert,  verruqueux  ;  pinceau  vert  pale.  —  Grains,  sur-moyens, 
legerement  ovokles,  fermes,  legerement  croquants;  peau  assez  resistante ;  ombilic  peu. 
apparent,  central,  d'un  blanc  roussatre,  se  colorant  d'une  teinte  rubigineuse  dans  les 
parties  bien  exposees  au  soleil,  legerement  pruinee;  chair  fondante,  juteuse,  tres  sucree, 
a  saveur  legerement  astringente  ;  graines  une  ou  deux,  petites. 


G.   Foitx. 
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Observations.  —  Le  Riminese  est,  comme  la  plupart  des  cepages  corses,  origin^ire 
d'ltalie,  son  nora  semblerait  lui  donner  comme  point  de  depart  Rimini  dans  la  province 
de  Ravenne  ;  il  est  cite  par  de  Rovasenda,  d'apres  Jean-Victor  Soderini  (Trattate  delle 
viti)  et  Piccioli  (Catalogo  delln  Societa  tosc;in;t  cli  orticollura,  Florence j,  comme  existant 
en  Toscane.  En  Corse,  on  le  trouve  dans  tout  rarrondissement  de  Baslia,  mais  surtout 
dans  le  canton  de  Vescovato  ;  il  y  est  melange  avec  d'autres  cepages  locaux.  II  y  a  joue 
autrefois  un  role  de  quelque  importance  pour  la  production  de  vins  blancs  de  garde  sees 
ou  doux  qui  jouissaient  d'une  cerlaine  estime ;  mais  aujourd'hui  sa  culture  a  sensiblement 
diminue  comme  celle  des  aulres  cepages  corses,  qui  sont  frequemment  remplaees  dans  les 
vignobles  de  reconstilution  recente  par  des  cepages  du  midi  de  la  France. 

M.  Robert  Lawley,  cite  par  de  Rovasenda,  decrit  un  Riminese  a  grains  oblongs,  couleur 
de  rubis,  il  ne  saurait  y  avoir  aucune  confusion  entre  ce  cepage  et  celui  que  nous  avons 
vu  en  Corse,  qui  a  le  grain  blanc  et  spherique. 

Le  Riminese  est  tres  vigoureux,  aussi  est-il  habituellement  soumis  a  la  laille  longue. 
Plus  fertile  que  le  Genovese,  il  ne  coule  pas  a  proprement  parler,  mais  se  millerande  assez 
facilement;  aussi  les  boutures  ou  les  greffons  destines  a  le  reproduire  doivent-ils  etre 
choisis  avec  soin  parmi  les  rameaux  qui  ont  donne  les  meilleures  grappes  et  les  plus 
fournies.  II  est  tres  refraclaire  aux  maladies  cryptogamiques  et  me  rite  d'etre  signale  a  ce 
point  de  vue. 

Vinifie  seul,  il  est  susceptible,  comme  nous  l'avons  vu,  de  donner  un  vin  blanc  de  garde 
d'une  veritable  valeur  et  qui  continue  l'opinion  mainle  fois  exprimee  qu'il  y  aurait  un 
serieux  avenir  pour  la  Corse,  a  raison  de  son  climat  et  de  la  qualile  de  nombre  de  ses 
cepages  blancs,  a  se  lancer  dans  la  production  des  vins  de  liqueur. 

DESCRIPTION.  —  Souche,  tres  vigoureuse,  a  tronc  grele  ;  port  elale;  ecorce  en  lanieres 
fines. 

Bourgeons,  coniques  et  pas  tres  gros,  a  jeunes  feuilles  emprisonnees  dans  tin  lacis  de 
poils  blanchatres  abondants. 

Rameaux,  longs,  droits,  greles,  a  merithalles  longs,  a  noeuds  peu  volumineux  et  legere- 
ment  aplatis ;   ramifications  assez  nombreuses,  peu  developpees ;  bois  conlenant  peu   de 


BIBLIOGRAPHIE.  —  O"  J.  de  Rovasenda  :  Essai  d'une  ampelographie  universelle  (trad,  le  Dr  F.  Cazal 
et  le  professeur  G.  Foex  (1881,  p.  179).  —  J.-B.  Castelli  :  La  vigne  en  Corse  (Marseille,  1898). 
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moelle  ;  ecorce  jaune  d'ocre,  rayee  el  lavee  de  brun  lorsque  les  sarments  sont  aoutes ; 
verl  lave  de  violet  clair,  lorsqu'ils  sonl  herbaces ;  vrilles  greles,  lignifiees. 

Feuilles,  grandes,  tantot  presque  enlieres,  tantot  tri  ou  quinquelobees ;  sinus  peliolaire 
profond,  generalement  ferme  par  la  superposition  des  bords  des  lobes  lateraux;  sinus 
lateraux  pres  de  Torigine  nuls  ou  peu  marques  ;  sinus  lateraux  pres  de  Textremite  quelque- 
fois  assez  profonds ;  lobe  extreme  parfois  long,  large  et  bien  detacbe,  d'autres  fois  tres  peu 
detache ;  dents  courtes;  limbe  for  tern  enl  bulle  el  tourmente,  de  consistanee  parcbeminee 
chez  les  feuilles  agees ;  vert  assez  fonce  et  glabre  a  la  face  superieure  ;  vert  blanchatre 
avec  un  duvet  assez  abondant  a  la  face  inferieure.  —  Petiole  moyen,  violace. 

Fruits.  —  Grappes,  babituellement  sur  les  4e  et  5e  noeuds;  tres  longues,  cylindro- 
coniques,  ailees,  assez  denses,  mediocremenl  regulieres  ;  pedoncule  long,  lignifie  a 
Forigine  ;  pedicelles  greles  el  courts  portant  un  petit  bourrelet  qui  enlraine  un  pinceau 
petit  et  incolore.  —  Grains,  petits,  spberiques,  assez  fermes,  a  peau  mince,  avec  ombilic 
apparent,  persistant,  central,  de  couleur  blanc  verdatre,  legerement  pruinee  ;  pulpe 
fondante.  juteuse,  sucree. 


Cx.    Foex. 
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NIELLUGCIO 


Observations.  —  Nous  ignorons  l'origine  exacte  du  Nielluccio;  elle  est  vraisemblable- 
ment  italienne  bien  que  les  auteurs  ampelographiques  italiens,  dont  les  travaux  sont 
toujours  si  completement  resumes  par  de  Rovasenda,  n'en  fassent  pas  mention,  tout  au 
moins  sous  son  nom  corse  ;  quelques  recberches  failes  en  Italie  permeltraient  vraisembla- 
blementde  le  trouver  dans  ce  pays  sous  une  autre  appellation.  En  Corse,  c'est  dans  l'arron- 
dissement  de  Bastia  qu'il  est  plus  particulierement  cultive,  on  le  rencontre  aussi  dans  ceux 
de  Corte  et  de  Calvi,  mais  en  moindre  quantite.  Ge  sont  les  communes  de  Bastia,  Campa- 
nile, Pero-Casaveccbie,  Saint-Florent,  San-Martino  et  Vescovato  qui  paraissent  plus 
particulierement  le  rechercher.  Son  debourrement  tres  hatif  ne  permet  pas  de  songer  a 
Tintroduire  dans  les  contrees  oil  les  gelees  de  prin temps  sont  a  redouter. 

Vigoureux  et  tres  fertile,  il  est  necessaire  de  moderer  par  une  taille  convenable  le  Ires 
grand  developpement  qu'il  a  tendance  a  prendre,  tout  en  utilisant  le  mieux  possible  sa 
fertility  sans  l'epuiser.  La  conduite  en  vigne  basse,  avec  long  bois,  parait  devoir  lui 
convenir,  bien  qu'il  se  prete  a  etre  mis  en  treille,  mais  ses  produits  sont  alors  de  moindre 
qualile. 

Le  Nielluccio  est  assez  refractaire  au  Mildiou  et  a  l'Oidium,  il  redoute  peu  la  Pourriture 
grise  dans  les  mauvaises  annees.  II  est  rarement  vinifie  seul ;  dans  ce  dernier  cas,  il  donne 
nil  vin  peu  colore  (rose),  de  11  a  12°,  qui  ne  manque  pas  d'une  certaine  finesse  et  de 
quelque  agrement  quand  il  provient  d'un  bon  quartier  et  a  ete  bien  fait. 

DESCRIPTION.  —  Souche,  vigoureuse,  a  tronc  grele,  a  port  grimpant  ou  etale ;  ecorce 
en  lanieres  fines. 

Bourgeons,  moyens,  coniques,  pointus,  a  debourrement  d'un  vert  jaunatre  luisant  et 
peu  duveteux. 

Rameaux,  longs,  peu  sinueux,  plutot  greles,  a  meritballes  de  longueur  moyenne ;  noeuds 
pas  tres  gros,  un  peu  aplatis ;  ramifications  assez  nombreuses,  peu  developpees ;  bois  dur, 
renfermant  peu  de  moelle ;  ecorce  de  couleur  brun  cannelle  clair  quand  les  sarments  sont 
aoiites,  vertes  quand  ils  sont  herbaces;  vrilles  peu  developpees,  greles,  lignifiees. 

Feuilles,  moyennes,  tri  ou  quinquelobees,  a  sinus  petiolaire  bien  ouvert;  sinus  lateraux 
pres  de  l'origine,   peu  marques,  plus  profonds  pres  de  l'extremite  ;   lobes  generalement 

BIBLIOGRAPHIE.  —  J.-B.  Castulli  :  La  vi^ne  en  Corse  (Marseille,  1898). 
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assez  bien  detaches;  dents  assez  longues  et  aigues,  en  deux  series;  limbe  un  peu  replie 
en  gouttiere,  assez  souple,  d'un  vert  gai;  glabre  et  presque  luisant  a  la  face  superieure, 
plus  pale,  avec  de  tres  legeres  traces  cotonneuses  a  la  face  ihferieure  chez  les  plus  agees, 
glabre  sur  cette  meme  face  chez  les  plus  jeunes;  nervures  assez  fortes  et  saillantes  en 
dessous.  —  Petiole  moyen,  cylindrique,  vert  tres  legerement  lave  de  violet  assez  fonce. 

Fruits.  —  Grappes,  situees  sur  le  3e  ou  le  4e  nceud,  habituellement  moyennes,  mais  de 
volume  variable,  cylindro-coniques,  un  peu  ailees,  assez  serrees ;  pedoncule  plutot  court, 
lignifie  a  l'origine;  pedicelles  greles,  plutot  courts,  avec  un  petit  bourrelet  entrainant  un 
petit  pinceau  non  colore.  —  Grains  moyens,  presque  petits,  legerement  oblongs,  assez 
fermes,  a  peau  mince,  avec  ombilic  peu  marque,  persistant,  central ;  de  couleur  noire, 
bien  pruinee,  a  chair  fondante,  a  jus  assez  sucre  et  d'une  saveur  un  peu  herbacee. 


G.  Foex. 
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LARDOT 


Synonymie.  —  Lardeau  (a  Yercheny,  cette  orthographe  devrait  etre  preferee  a  celle  de 
Lardol,  la  prononcialion  locale  Lardeo  ou  Lardeou  s'y  rattachant;  si  nous  avons  cru  devoir 
maintenir  la  premiere,  eest  pour  ne  pas  nous  ecarter  de  celle  admise  par  Pulliat,  dans  le 
Vignoble).  —  Lardat,  Rouvillat  (a  Die).  —  Lourdaut  (sur  divers  Catalogues,  y  compris 
celui  du  Luxembourg,  evidemment  par  corruption). 

Observations.  —  Le  Lardot  se  rencontre  principalement  dans  les  vignobles  de  la  partie 
de  la  vallee  de  la  Drome  qui  conslitue  le  Diois.  II  n'y  occupe  qu'une  faible  surface  et  y  est 
dissemble"  au  milieu  des  autres  cepages  en  vue  d'obtenir  quelques  raisins  de  table  a  cueillir 
dans  la  saison,  plutot  que  pour  la  production  du  vin.  Sensible  a  la  pourriture,  il  occupe  de 
preference  les  coteaux. 

Le  nom  de  Lardot,  ou  Lardat,  qui  est  donne  au  Chasselas  dans  Tlsere,  dans  quelques 
parties  de  TArdecbe  et  dans  le  nord  de  la  Drome,  laisse  supposer  que  ces  deux  cepages 
pourraient  etre  confondus.  lis  presentent,  en  effet,  une  certaine  ressemblance,  mais  on  ne 
tarde  pas  cependant,  pour  pen  qu'on  les  examine  avec  quelque  attention,  a  les  differencier 
neltement.  Le  Chasselas  a  une  feuille  plus  grande,  plus  profondement  sinuee  que  celle  du 
Lardot;  celle  de  ce  dernier  est  revetue,  a  sa  face  inferieure,  dun  duvet  blanchatre  qui 
n'existe  pas  sur  celle  du  premier;  sa  grappe  est  plus  grosse,  plus  conique  et  plus  ailee  que 
celle  du  Chasselas.  Les  vignerons  du  Diois  savent  d'ailleurs  tres  bien  les  distinguer. 

Le  Lardot  est  habituellement  soumis  a  la  taille  courte ;  cependant  on  a  essaye,  sans 
inconvenient,  de  laisser  un  arcon  sur  des  pieds  jeunes  et  vigoureux.  Son  assez  grande 
fertilite  rend  inutile  la  taille  longue  qui  entrainerait  vraisemblablement  un  prompt  epuise- 
ment  en  exagerant  la  production. 

II  debourre  a  une  epoque  moyenne,  un  peu  avant  la  Clairelte,  et  murit  a  la  2e  epoque, 
en  meme  temps  que  le  Paugayen.  Tres  sensible  a  TOidium,  il  exige  des  soufrages  assez 
frequents  et  bien  executes. 

On  faisait  autrefois  un  vin  a  part  avec  son  raisin,  comme  on  le  fait  actuellement  avec 
celui  du  Muscat  et  de  la  Clairette,  mais  il  devenait  trop  facilement  sec  et  passait  frequem- 
ment  a  Tamer.  Enfin  une  petite  quantite  etait  transformee  en  raisins  sees. 


BIBLIOGRAPHIE.  —  Cte  Odart  :  Ampelographie  universelle  (Paris,  1859,  p.  361).  —  Mas  et  Pulliat  : 
Le  Vignoble  (Paris,  1878-1879,  t.  Ill,  p.  97).  — Cte  J.  de  Rovasenda  :  Essai  d'une  ampelographie  univer- 
selle (1881,  p.  102). 
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DESCRIPTION.  —  Souche,  vigoureuse,  acquiert  un  tronc  tres  gros  lorsqu'on  le  met  en 
treille,  on  cite  un  tronc  qui  a  atteint  dans  ces  conditions  0n*  17  de  diametre;  port  erige ; 
ecorce  grossiere  et  ecailleuse. 

Bourgeons,  de  grosseur  moyenne;  bourgeonnement  blanchatre  et  duveteux. 

Rameaux,  longs,  peu  sinueux,  de  grosseur  moyenne,  a  merithalles  plutot  courts;  noeuds 
renfies  et  aplatis;  ramifications  assez  nombreuses,  mais  peu  developpees;  bois  a  moelle 
assez  volumineuse ;  ecorce  de  couleur  acajou  fonce,  lave  de  brim,  finement  striee  quand 
le  sarment  est  aoute  ;  d'un  vert  pale  quand  il  est  herbace;  vrilles  longues  et  fortes. 

Feuilles,  plutot  au-dessous  de  la  moyenne,  entieres  ou  peu  profondement  tri  ou  quin- 
quelobees  ;  sinus  petiolaire  assez  profond,  generalement  ferme  par  la  superposition  des 
bords  des  lobes  lateraux;  sinus  lateraux  generalement  peu  marques;  lobes  peu  detaches,' 
dents  courtes,  aigues,  en  deux  series;  limbe  creuse  en  entonnoir,  tourmente,  assez  epais ; 
vert  gai  et  glabre  a  la  face  superieure ;  d'un  vert  plus  pale,  avec  un  duvet  araneeux  sur  le 
parenchyme  et  des  poils  droits  sur  les  nervures.  —  Petiole  assez  long  et  grele,  d'un  vert 
pale. 

Fruits.  —  Grappes,  situees  generalement  vers  le  4e  noeud,  plutot  grosses,  cylindro- 
coniques  et  ailees,  moyennement  denses,  parfois  laches,  assez  regulieres,  portees  par  un 
pedoncule  fort,  plutot  court,  lignifie  a  Torigine ;  pedicelles  gros,  courts,  verruqueux,  un 
bourrelet  assez  gros,  verruqueux,  qui  entraine  un  pinceau  court,  vert  clair.  —  Grains, 
moyens  ou  sur-moyens,  legerement  oblongs,  fermes,  a  poau  lendre  pourrissant  parfois; 
ombilic  persistant,  central,  tres  apparent;  d'un  blanc  verdatre,  pruine ;  chair  ferme,  a 
saveur  un  peu  astringente  et  moins  sucree  que  celle  du  Chasselas. 


G.   Foex. 
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Observations.  —  C'est  a  Vibert,  d'Angers,  que  Ton  doit  ce  cepage,  et  ce  seraeur  a  omis 
de  nous  indiquer  quels  sont  ses  ancetres.  Nous  serions  fort  surpris  si  Tun  d'eux  n'etait  pas 
le  Frankenthal,  avec  lequel  il  a  certaines  analogies,  qui  rendent  cette  parente  supposable. 

En  la  tenant  pour  vrai,  nous  pourrions  dire  que  les  qualites  du  Linne,  comparees  a  celles 
du  Frankenthal,  justifieraient  sa  culture  a  cote  de  celle  de  ce  dernier,  Ires  repandu,  comme 
on  sait,  dans  les  serres  a  vignes  d'Angleterre  et  de  Belgique. 

Mieux  que  lui,  il  resiste  a  rO'idium,  au  Mildiou  et  surtout  a  la  Pourriture.  Son  grain 
ferine,  a  saveur  simple,  assez  sucree,  est  sensiblement  de  meme  grosseur  quoique  de  forme 
mi  pen  plus  allongee.  Le  volume  moyen  de  ses  grappes  est  sensiblement  le  meme;  mais  a 
la  difference  de  celles  du  Frankenthal,  elles  sont  rarement  aileronnees.  Sa  fertilite  est 
moyenne,  elle  peut  etre  excitee  par  une  bonne  selection,  et  le  greffage  sur  vignes  ameri- 
caines  quelconques  lui  reussit  particulierement.  Comme  pour  toutes  les  varietes  a  grains 
un  peu  volumineux,  le  ciselage  est  une  operation  indispensable  a  robtention  de  belles 
grappes,  quoique  d'une  facon  generale  celles  du  Linne  ne  soient  pas  tres  compactes.  Nous 
avons  dit  plus  haut  qu'il  etait  peu  sensible  a  rO'idium  et  au  Mildiou,  et  resistant  a  la 
Pourriture  ;  a  ces  qualiles,  il  joint  celles  de  se  bien  conserver  au  fruitier  et  de  pouvoir 
6tre  expedie  sur  des  marches  lointains  sans  etre  deteriore  en  cours  de  route. 

Murissant  une  douzaine  de  jours  seulement  apres  le  Chasselas  dore,  il  peut  etre  cultive 
en  plein  champ,  jusque  dans  le  centre  de  la  France  ;  et  sous  le  climat  de  Paris  ses  raisins 
murissent  parfaitement  a  Tespalier. 

DESCRIPTION.  —  Souche,  moyenne;  tronc  de  force  moyenne;  ecorce  un  peu  epaisse, 
mi-grossiere,  se  detachant  tres  facilement  en  larges  et  longues  lanieres  ;  port  erige. 

Bourgeons,  a  debourrement  plus  tardif  de  quelques  jours  que  le  Chasselas  dore,  d'abord 
rouge  brique  sale,  veloute  blanchatre,  puis  avec  teinte  lie  de  vin  a  1'extremite ;  jeunes 
bourgeons  forts  a  la  base,  non  pointus,  legerement  meplats,  souvent  doubles,  presque 
entierement  araneeux,  se  teintant  de  bonne  heure  rouge  cannelle  du  cote  du  soleil  ;  — 
jeunes  feuilles  quinquelobees;  page  superieure  au  limbe  gaufre,  couleur  vert  jaune  clair, 
les  sommets  des  boursouflures  legerement  teintes  grenat,  assez  brillantes  mais  couvertes 
d'un  tissu  araneeux  tres  fin ;  dents  acerees,  bien  delimiters,  avec  mucron  rouge  vineux  ; 
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page  inferieure  entierement  duveteuse,  blanchatre ;  nervures  laineuses ;  petiole  couvert  de 
nombreux  flocons  lanugineux;  les  grappes  de  fleurs  apparaissent  de  bonne  heure,  avec 
teinte  lie  de  vin  a  leur  extremite. 

Rameaux,  allonges,  forts,  legerement  sinueux  ;  jennes  rameaux  amincis  an  sommet, 
assez  forts  a  la  base,  assez  nombreux  flocons  araneeux,  verts  laves  de  roux  a  l'etat  herbace, 
sont  avant  la  maturite  des  fruits  couleur  rouge  vineux  clair,  a  fond  jaunatre ;  a  Taoutement 
la  teinte  est  havane  clair,  assez  fortement  pourpree  aux  nceuds,  aoutement  hatif;  — 
merithalles  de  longueur  ordinaire,  les  six  premiers  plus  courts,  peu  rugueux,  legerement 
luisants  sous  la  pruine  peu  epaisse ;  stries  nombreuses,  bien  delimiters,  assez  profondes, 
aux  bords  de  couleur  plus  sombre,  legerement  aplatis  ;  bois  dur,  vert  clair  a  rinterieur; 
canal  medullaire  plulot  developpe  ;  noeuds  fortement  renfles,  comprimes  dans  le  sens  oppose 
a  celui  des  merithalles;  diaphragme  peu  epais  ;  — vrilles  discontinues,  assez  fortes,  rouge 
cannelle,  legerement  laineuses,  longues  et  bifurquees. 

Feuilles,  sur-moyennes  et  grandes,  orbiculaires,  epaisses,  souples,  resistantes  au  frois- 
sement;  parenchyme  ne  cassant  pas  a  lautomne;  asymetriques,  la  partie  la  plus  etroite 
situee  du  cote  du  rameau  ;  —  lobes  superieurs  a  peine  indiques,  ceux  secondaires  lateraux 
peu  profonds  et  en  V,  a  bords  paralleles,  celui  petiolaire  presque  completement  ferme  par 
superposition  des  lobes;  tous  les  lobes  sont  developpes  et  lermines  par  line  large  dent 
conique ;  — limbe  legerement  bulle,  mais  non  gaufre  ;  page  superieure  vert  fonce  et  glabre; 
page  inferieure  vert  clair,  avec  nombreux  flocons  laineux  ;  deux  series  de  dents  aigues 
(petiles)  et  coniques  (grosses)  ;  nervures  jaunatre,  assez  fortes,  proeminentes,  pileuses  et 
duveteuses.  — Petiole  court,  Ires  fort,  fortement  renfle  a  son  insertion,  vert  jaune  clair,  a 
cannelures  rougeatres;  insertion  droite  avec  le  plan  du  limbe.  Se  colorent  de  bonne  heure 
en  rouge  vineux  fonce,  debutant  par  le  bord  des  lobes  ;  elles  meurent  jaune  d'or,  avec 
rares  taehes  sanguines  sur  le  bord  des  lobes;  le  petiole  entierement  couleur  vieux  rose. 

Fruits.  —  Grappes,  inserees  presque  toujours  a  partir  du  5e  nceud,  une,  rarement  deux 
sur  le  meme  sarment;  de  grosseur  sur-moyenne,  ailees,  mais  rarement  aileronnees,  en  ce 
cas  laileron  est  tres  petit  avec  un  pedoncule  long  et  grele,  a  ramilications  superieures 
assez  developpees;  de  forme  cylindrique  mais  plus  souvent  tronc-conique  ;  epaisses  et 
obtuses  au  sommet;  non  amples  ni  tassees;  pedoncule  de  force  moyenne,  de  couleur  vert 
clair  comme  la  rafle,  mais  rouge  sang  a  son  point  d  insertion  au  rameau,  peu  renfle  a  la 
base,  dur,  renfle  au  point  d'attache  suppose  de  l'aileron,  se  lignifiant;.pedicelles  longs, 
assez  gros  bourrelet,  nombreuses  verrues  de  couleur  vert  fonce,  grains  s'en  separant  assez 
difficilement  en  abandon  nan  t  un  gros  et  long  pinceau  de  couleur  vert  d'eau.  —  Grains,  de 
deux  grosseurs,  en  egale  proportion,  gros  et  sur-moyens  ;  les  sur-moyens  possedanL  une 
forme  ellipsoidale  plus  aceusee  que  celle  des  gros;  noir  couvert  de  pruine  Ires  abondante, 
luisante ;  stigmate  apparent,  ferme;  peau  assez  epaisse  et  elastique;  pulpe  legerement 
coriace,  tenant  a  la  peau  et  de  couleur  verdatre  ;  jus  abondant,  rose,  a  saveur  fraiche  ; 
trois  pepins  blanchatres  par  grain. 

E.  et  R.   Salomon. 
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MAT  NOIR  HATIF 


Synonymie.  —  Muscat  noir  hatif,  Muscat  gbos  noir  hatif. 

Observations.  —  Ce  cepage  est  un  type  bien  distinct  parmi  les  Muscats  noirs.  Et 
quoi  qu'en  aient  dit  V.  Pulliat,  Charles  Rouget  et  d'apres  eux  noire  eminent  collegue 
M.  P.  Gervais,  le  Muscat  dont  nous  parlous  differe  absolument  des  Muscats  noir  du 
Jura,  Caillaba  et  d'Eisenstadt,  tant  par  son  feuillage  que  parses  fruits. 

Dans  son  livre  Le  V  ignoble  du  J  urn,  Ch.  Rouget  parlant  du  Muscat  noir  cultive  en 
Arbois  et  denomme  dans  les  divers  ouvrages  ampelographiques  Muscat  noir  du  Jura,  cile 
une  enquete  viticole  faile  en  1771  dans  les  vignobles  de  Poligny,  oil  Saullier  dit  :  «  Le 
Muscat  est  un  raisin  de  qualite  excellente,  tres  bon  a  manger  quand  il  est  bien  mur,  ce 
qui  n'arrive  pas  chaque  annee,  etc...  ».  Et,  plus  loin,  Ch.  Rouget  ajoute  :  «  Cependant 
le  Muscat  noir  envoye  a  la  collection  du  Jardin  du  Luxembourg  se  faisait  remarquer 
comme  le  plus  hatif  des  Muscats  a  raisins  noirs  de  cette  celebre  collection.  Celte  hativite 
constatee  d'abord  par  Lenoir,  puis  par  le  Cte  Odart,  etait  une  qualite  malheureusement 
attenuee  par  un  defaut  de  fertilite  peu  encourageant.  Mais  la  hativite  du  Muscat  noir 
plante  au  Luxembourg  etait-elle  autre  chose  qu'un  accident?  Nous  avons  possede  autre- 
fois un  certain  nombre  dautres  vignes,  et  nous,  non  plus  que  nos  voisins,  n'avons  jamais 
reconnu  cette  precocite  si  remarquable.  D'autre  part,  Pulliat  ne  separe  pas  le  Muscat 
noir  du  Jura  du  Muscat  noir  commun ;  sous  ces  deux  noms  ce  n'est  qu'un  seul  et  meme 
cepage.  » 

Nous  ne  contredisons  pas  a  ce  que  le  Muscat  noir  du  Jura  soit  le  meme  que  le  Muscat 
noir  commun  ;  mais  nous  affirmons  a  nouveau  que  le  Muscat  noir  hatif  est  absolument 
different  de  ces  derniers.  Celui  que  nous  cultivons  nous  vient  de  la  collection  du  Luxem- 
bourg citee  par  Ch.  Rouget,  mais  il  nous  parait  difficile  d'admettre  avec  lui  l'hypothese 
que  ce  Muscat  soit  le  meme  que  celui  envoye  du  Jura  au  Luxembourg  et  que  sa  hativite 
soit  le  resultat  dun  accident. 

Quoi  quil  en  soit,  ce  qu'a  dit  le  Cte  Odart  de  son  defaut  de  fertilite  est  tres  exact,  et  pour 
en  obtenir  une  recolte  passable  il  est  indispensable  de  n'en  multiplier  que  les  sarments 
ayant  fructifie  et  de  lui  appliquer  la  laille  a  long  bois.  Sa  vigueur  s'accommode  dailleurs 
fort  bien  de  ce  genre  de  conduite. 
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Cultive  clans  nos  collections  en  terrains  silico-caillouleux,  la  maturite  de  ses  raisins  est 
contemporaine  de  celle  du  Ghasselas  dore  plante  dans  le  meme  milieu.  G'est  dire  que  sa 
hativite  n'est  que  relative,  puisque  d'autres  Muscats  noirs  tels  que  le  Noir  hatif  de  Mar- 
seille et  le  Muscat  Lierval,  pour  ne  citer  que  ceux-la,  sont  murs  10  a  12  jours  plus  tot. 

Les  autres  caracteres  dislinctifs  du  Muscat  noir  hatif  sont  aussi  d'etre  moins  sensible 
a  I'Oidium  que  ses  congeneres  et  d'avoir  des  grappes  moins  compactes  ;  le  plus  souvent 
meme  elles  sont  plutot  laches  sans  pour  cela  etre  sujettes  au  millerandage. 

Son  affinite  avec  les  diverses  vignes  americaines  porte-greffes  est  des  meilleures;  de 
preference  cependant  quand  la  nature  du  terrain  le  permet  il  faut  lui  choisir  le  Riparia 
ou  les  hybrides  de  Berlandieri,  porte-greffes  qui  hatent  encore  sa  precoeite  tout  en  lui 
assurant  une  fertilite  plus  reguliere. 

DESCRIPTION.  —  Souche,  vigoureuse;  port  erige  ;  tronc  faible ;  ecorce  plutot  fine,  se 
detachant  assez  facilement  en  minces  plaquettes. 

Bourgeons,  debourrement  de  quelques  jours  plus  tardif  que  le  Ghasselas  dore,  vert  jaune 
clair,  legerement  duveteux  ;  —  jeunes  bourgeons  simples,  peu  gros  a  la  base,  legerement 
meplats  et  pointus;  — jeunes  feuilles  quinquelobees,  aux  sinus  bien  apparenls,  de  couleur 
vert  jaune  clair  brillant,  quelques  flocons  araneeux  a  la  page  superieure  mais  aux  fils 
tendus  dans  le  sens  de  la  longueur;  page  inferieure  aux  nervures  entierement  araneeuses, 
avec  filaments  couleur  rouge  brique  sale;  le  petiole  entierement  araneeux,  avec  memes 
filaments  que  ceux  de  la  feuille,  celles-ci  aux  dents  detachees,  avec  leger  mucron  rougeatre; 
jeunes  rameaux  assez  forts  a  la  base,  simples,  quelquefois  bifurques,  legerement  meplats, 
pointus,  possedant  quelques  flocons  lanugineux,  vert  fonce,  se  colorant  de  bonne  heure 
rouge  brique  du  cote  du  soleil;  — les  grappes  de  fleurs  apparaissent  de  bonne  heure,  avec 
bouquets  de  poils  teinte  lie  de  vin  a  leur  extremite. 

Rameaux,  allonges,  de  force  moyenne,  meplats,  legerement  sinueux,  vert  a  l'etat  her- 
bace  mais  nuance  rouge  vineux  lave,  prenant  une  teinte  jaune  clair  avant  la  maturite  ;  a 
maturite  la  teinte  est  a  fond  jaunatre  assez  fortement  pourpree  aux  nceuds;  aoutement 
plutot  hatif;  —  merithalles  de  longueur  moyenne,  courts  a  la  base,  lisses,  peu  pruines, 
assez  luisants  ;  stries  nombreuses,  assez  profondes,  bien  delimitees,  legerement  aplatis;  hois 
dur,  vert  clair  a  Tinterieur,  canal  medullaire  peu  developpe ;  nceuds  peu  renfles,  comprimes 
dans  le  sens  oppose  a  celui  des  merithalles  ;  diaphragmes  tres  epais  ;  —  vrilles  discon- 
tinues, peu  longues,  bifurquees,  de  couleur  vert  fonce. 

Feuilles,  ordinaires  et  moyennes,  aussi  longues  que  larges,  orbiculaires,  peu  epaisses; 
parenchyme  cassant  facilement  a  1'automne,  peu  resistantes  au  froissement ;  —  sinus  supe- 
rieurs  nuls  ou  a  peine  indiques  ;  sinus  lateraux  secondaires  seuleinent  indiques  ou  profonds 
en  Y  et  fermes  presque  entierement;  sinus  peliolaire  entierement  ferme ;  les  lobes  se 
chevauchant ;  lobes  peu  developpes,  celui  terminal  ecrase  mais  tons  termines  par  une  dent 
assez  large,  arrondie  ou  mi-aigue ;  —  limbe  plan,  ni  bulle  ni  gaufre,  quelquefois  le  lobe 
terminal  tourmente;  page  superieure  d'un  beau  vert  fonce  avec  quelques  taches  vineuses, 
glabre  ;  page  inferieure  plus  claire  et  glabre ;  deux  series  de  dents,  aigues  ou  arrondies 
suivant  leur  ampleur ;  nervures  jaunatres,  pointillees  de  roux,  peu  fortes,  assez  proemi- 
nentes,  duveleuses.  —  Petiole  court,  peu  fort,  fortement  renfle,  vert  jaune  clair,  a  cane- 
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lures  plus  sombres  ou  rousses;  angle  obtus  d  insertion  avec  le  plan  du  limbe.  Les  feuilles 
se  colorent  de  bonne  heure  rouge  vineux,  la  leinte  debutant  sur  le  bord  des  lobes  ;  elles 
meurent  rouge  vineux  fonce  mais  plus  clair  sur  le  bord  des  lobes,  le  petiole  restant  vert 
jaunatre,  lave  de  roux. 

Fruits.  —  Grappes,  inserees  le  plus  souvent  a  partir  du  2e  nceud,  quelquefois  du  3e  ou 
meme  du  4e  noeud;  deux,  rarement  trois  sur  le  merae  sarment ;  petites  ou  moyennes, 
ailees,  munies  quelquefois  d'un  petit  aileron  agremente  d'un  long  pedoncule,  a  ramifica- 
tions superieures  non  developpees;  allongees,  epaisses  et  obtuses  au  sommet;  de  forme 
cylindrique,  amples,  pen  tassees ;  pedoncule  de  force  sous-moyenne,  assez  long,  de  couleur 
jaunatre  comme  la  rafle,  non  renfle  a  la  base,  dur,  renfle  au  point  d 'insertion  de  l'aileron, 
se  lignifiant ;  pedicelles  ramasses,  gros;  gros  bourrelet  lave  de  roux,  avec  nombreuses 
vermes,  vert  clair;  grains  s'en  separant  assez  difficilement ,  abandonnent  un  gros  et 
court  pinceau  laiteux.  —  Grains,  de  deux  grosseurs,  sous-moyens  et  gros,  un  tiers  des 
premiers  pour  deux  tiers  des  seconds,  ronds  mais  largement  meplats  aux  deux  sommets, 
de  couleur  noir  fonce,  luisants  sous  la  pruine  peu  epaisse,  stigmate  peu  apparent,  fermes ; 
peau  peu  epaisse,  peu  elastique  ;  pulpe  fondante,  vert  noiratre,  veinee  lie  de  vie;  jus 
abondant,  legerement  rose ;  saveur  francbement  musquee  et  sucree  ;  un  a  trois  pepins 
verdatres  et  de  grosseur  moyenne  par  grain. 


E.  et  R.  Salomon. 
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SANTA-MORENA 


Observations.  —  Nous  avons  deja  fail  allusion  a  ce  cepage  en  decrivant  l'Angelino .  A 
ce  sujet  nous  disions  que  parfois  quelques  ampelographes  amateurs  avaient  confondu  ce 
dernier  avec  le  Santa-Morena,  simplement  a  cause  de  la  forme  et  de  la  couleur  des  grains 
qui  ont  ensemble,  a  priori,  quelque  aualogie.  Mais  le  moindre  examen  suffit  a  faire  aper- 
cevoir  les  dissemblances  qui  existent  entre  ces  deux  cepages  aux  caracteres  ampelogra- 
phiques  absolument  distincls. 

Si  la  gravure  accompagnant  le  texte  ne  donnait  la  reproduction  tres  exacte  d'une  grappe 
moyenne  du  Santa-Morena,  de  son  sarment  et  de  ses  feuilles,  nous  pourrions  le  comparer 
an  Monstrueux  de  Canclolle,  avec  lequel  il  a  beaucoup  plus  de  ressemblance  qu'avec 
l'Angelino. 

Ainsi  que  son  nom  l'indique,  le  Santa-Morena  est  sans  doute  originaire  d'Espagne. 
Nous  disons  sans  doute,  ayant  en  vain  chercbe  son  nom  dans  les  divers  ouvrages  ampe- 
lographiques  espagnols,  notamment  dans  celui  de  D.  Simou  Roxas  Clemente.  Nous  l'avons 
trouve  sous  le  nom  de  Santa-Morena  dans  la  collection  de  Rose  Charmeux  et  parmi  les 
nombreux  cepages  que  nous  cullivons,  nous  n'en  avons  jamais  remarque  d'identique  sous 
un  nom  different,  par  suite  nous  ne  lui  connaissons  pas  de  synonymes. 

Sans  elre  aussi  ornemental  que  l'Angelino,  on  peut  dire  qu'il  est  un  des  plus  beaux 
raisins  roses  que  nous  possedions.  Ses  grains  gros,  de  forme  ovoide,  d'une  belle  couleur 
rose  tendre  veinee  blanc  ou  roses  fonces,  en  font  une  grappe  on  ne  peut  plus  decora- 
live.  Malbeureusement,  tout  au  moins  a  Tespalier,  il  est  rare  d'obtenir  des  grappes  entie- 
rement  roses;  lors  de  la  veraison,  certains  pedicelles  se  dessechent  et  par  suite  les  grains 
qu'ils  supporterit  restent  d'uu  blanc  grisatre  qui  detonne  desagreablement  sur  les  couleurs 
roses  des  grains  normaux.  Quand  nous  disons  que  les  pedicelles  se  dessechent,  ce  n'esl  pas 
absolument  la  verite  ;  on  n'apercoit,  en  effet,  aucune  partie  morte  sur  la  tigelle  des  pedicelles 
tout  simplement  le  mucron  desdits  noircit  et  cette  teinte  noire  est  un  indice  certain  que  les 
grains  ne  coloreront  pas.  Cette  maladie  sevit  avec  moins  d'intensite  sur  les  grappes  des 
soucbes  cultivees  en  plein  viguoble,  mais  la  moindre  pluie  fait  pourrir  ses  raisins.  Les  sta- 
tions qui  lui  conviennent  tout  particulierement  sont  done  celles  ou  les  pluies  sont  rares  ou 
nulles  apres  la  veraison  et  celles  sur  plateaux  largement  ventiles.  Autrement,  il  ne  peut 
elre  cultive  avec  profit  qu'a  Fespalier  muni  d'auventsrabritanl  contre  les  pluies  automnales. 

Sa  vigueur  naturelle  est  grande  et  sa  fertilite  satisfaisanle ;  le  greffage  la  developpe 
encore.  L'epoque  de  sa  maturite  n'etant  pas  trop  tardive  on  peut  le  cultiver  avec  certitude 
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de  le  voir  murir  jusque  sous  le  climat  de  Paris.  II  est  excellent  greffon  et  pent  etre 
greffe  sur  vigne  americaine  quelconque.  Sa  resistance  a  l'Oi'dium  et  au  Mildiou  est 
suffisante  pour  qu'il  soit  facileinent  dependable.  II  est  assez  sensible  a  l'Anthracnose. 

DESCRIPTION.  —  Souche,  vigoureuse;  tronc  fort;  port  erige  ;  ecorce  ordinaire  se 
detachant  facilement  en  larges  plaquettes  on  en  languettes  peu  longues,  mais  assez  larges. 

Bourgeons,  a  debourrement  de  quelques  jours  plus  tardif  que  le  Ghasselas  dore,  comple- 
tement  vert  sauf  un  leger  mucron  rouge  vineux  aux  feuilles  naissanles,  le  tout  entoure  d'iih 
leger  trends  de  filaments  blancs;  —  jeunes  rameaux  allonges,  forts,  legerement  sinueux; 
—  jeunes  feuilles  quinquelobees,  peu  epaisses,  a  la  page  superieure  entierement  recouverte 
d'un  tissu  araneeux  tres  iin  mais  malgre  cela  brillante,  ce  tissu  araneeux  persistant  assez 
longtemps ;  nervures  vertes  et  legerement  laineuses ;  dents  etroites  de  base  et  bien 
detachees;  —  les  grappes  de  tleurs  apparaissent  plutot  tardivement  et  entierement  rouge 
vineux. 

Rameaux,  allonges,  forts,  sinueux,  peu  ou  pas  ramifies;  — jeunes  rameaux  forts  a  la  base, 
amincis  au  sommet,  nombreux  flocons  laineux,  persistants  assez  longtemps;  verts  a  1'etat 
herbace,  avec  canelures  rousses,  ne  tardant  pas  a  se  colorer  de  tous  cotes  allernativement 
et  suivant  les  canelures  de  couleur  vert  fonce  et  carmin ;  cette  derniere  couleur  beaucoup 
plus  foncee  aux  noeuds  ;  a  1'aoutement,  la  teinte  est  a  fond  jaune  tres  clair,  legerement 
pourpree  aux  noeuds;  aoutement  assez  tardif;  —  merithalles  de  longueur  sous-moyenne, 
les  trois  ou  quatre  premiers  plus  courts,  lisses,  non  pruines,  avec  stries  sinueuses  et  nom- 
breuses,  bien  delimiters,  peu  profondes,  assez  regulierement  espacees  et  au  reflet  jaune 
d'or  tres  caracteristique  et  tres  net;  meplats;  bois  dur  vert  intense  a  l'interieur;  canal 
medullaire  peu  developpe  ;  nceuds  peu  renfles,  aplatis  dans  le  sens  oppose  a  raplatissement 
des  merithalles;  diaphragme  tres  epais  ;  —  vrilles  fortes,  bifurquees. 

Feuilles,  grandes  et  sur-moyennes,  aussi  larges  que  longues  (20x20,  16x16),  les 
grandes  orbiculaires,  les  autres  trapezo'i'dales,  assez  epaisses,  assez  souples  et  resistantes  au 
froissement;  parenchyme  cassant  a  l'automne  ;  asymetriques,  la  partie  la  plus  etroile  situee 
du  cote  de  l'insertion  au  rameau  ;  —  lobes  superieurs  assez  developpes  et  termines  par  une 
dent  large  de  base  peu  haute  et  arrondie ;  sinus  superieurs  seulement  indiques  par  une 
echancrure  plus  profonde  ;  lobes  laleraux  secondaires  peu  developpes  en  pointe,  termines 
par  une  dent  conique  mais  moins  arquee  et  possedanl  une  pointe  plus  accentuee  ;  sinus 
secondaires  assez  profonds  en  V,  a  demi  fermes  par  la  superposition  des  lobes;  lobe  ter- 
minal plus  large  que  long,  termine  par  une  dent  conique  large  de  base,  en  forme  d'arc  de 
cercle,  a  fleche  tres  courte  ;  sinus  petiolaire  ouvert  en  forme  de  lyre  dans  les  feuilles 
moyennes  et  en  V  dans  les  grandes,  mais  ferme  a  son  extremite  par  le  contact  presque 
tangent  des  lobes  ;  —  le  limbe  est  tres  legerement  bulle  mais  non  gaufre,  il  forme  gouttiere 
suivant  la  nervure  centrale,  le  lobe  terminal  a  peine  reflechi ;  face  superieure  vert  fonce, 
peu  luisante  et  glabre;  face  inferieure  plus  claire  et  glabre;  deux  series  de  dents,  arrondies, 
courtes  et  larges  de  base  ;  a  pointe  jaunalre  et  dure  ;  nervures  fortes,  vert  jaune  clair, 
glabres  et  proeminentes.  —  Petiole  assez  long,  gros,  renfle  a  son  insertion,  aminci  en  son 
milieu,  vert  jaune  clair  et  glabre.  Les  feuilles  commencent  a  se  colorer  de  bonne  heure 
en  prenant  une  teinte  jaune  lave  de  roux  sur  le   bord  des  lobes;  elles  meurent  jaunes. 
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Fruits.  —  Grappes,  inserees  a  partir  du  4e  noeud;  une,  raremenl  deux  sur  le  meme 
sarmenl ;  grosses,  non  aileronnees,  a  ramifications  superieures  developpees,  peu  allongees, 
epaisses  et  obtuses  au  sommet,  de  forme  tronc-conique,  non  amples;  pedoncule  tres  fort, 
court,  ramasse,  de  couleur  vert  clair  comme  la  rafle,  renfle  a  la  base  et  meplat,  dur,  tres 
renfle  a  1'insertion  de  l'aileron,  se  lignifiant  au  sommet;  les  pedicelles  assez  longs  forment 
un  tronc  de  cone,  car  il  n'existe  aucune  separation  entre  la  tigelle  el  le  bourrelet,  forme 
absolument  particuliere  a  cette  variete,  verts,  legerement  pruines ;  verrues  assez  nom- 
breuses,  les  grains  s'en  separant  assez  facilement  en  abandonnant  un  long  et  mince 
pinceau  avec  chair  adherente.  —  Grains,  gros  el  tres  gros,  1/4  des  premiers,  3/4  des 
seconds,  de  forme  ovoi'de,  aplatis  fortemenl  au  stigmate,  valonnes  a  l'atlache  du  pedi- 
celle  qui  semble  vouloir  penetrer  dans  le  grain,  de  couleur  rose  veine  blanc  et  rose 
fonce,  peu  luisanls  sous  la  pruine  lenlicellaire  peu  epaisse,  stigmate  apparent,  mou  ; 
peau  epaisse,  elaslique  ;  chair  verte,  mordoree  veinee  blanc;  pulpe  fondante  ;  jus  peu 
abondanl  et  legerement  rose;  saveur  peu  fraiche  mais  sucree;  deux  pepins  par  grain, 
plutot  pelits,  au  bee  blanchatre. 


E.  et  R.  Salomon. 
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BLANC    DE    TROIS-FONTAINES 


Observations.  —  Originate  de  Belgiquc,  son  oblenleur  M.  de  Goes,  de  Schaerbeck-les- 
Bruxelles,  le  produisit  pour  la  premiere  fois  en  France,  lors  de  ['Exposition  de  1878. 
Quelques-unes  des  grappes  exhibees  pesaient  jusqu'a  2  kilog.  500,  ce  qui  conslitue  un 
volume  fort  respectable.  Le  cep  de  Blanc  de  Trois-Fontaines,  de  meme  que  ses  raisins 
ressemblent  etonnamment  au  Gradiska,  mais  leur  mode  de  vegetation,  aussi  bien  que 
l'epoque  de  maturation  ne  sont  plus  du  tout  les  memes.  C'est  ainsi  que  le  Gradiska 
murit  tres  bien  en  annee  ordinaire  sous  le  climat  de  Paris,  cultive  en  espalier,  et  ses 
jeunes  bourgeons  se  developpent  normalement  sans  etre  par  trop  incommodes  par  le  froid 
ni  l'humidite.  Alors  que  ceux  du  Blanc  de  Trois-Fontaines,  par  quelques  jours  d'humidite 
froide,  fondent  pour  ainsi  dire.  Et  c'est  exceptionnellement  que  nous  avons  pu  parfois 
cueillir  des  grappes  a  peu  pres  mures  sur  des  ceps  plantes  cependant  contre  des  murs 
espaliers  bien  exposes. 

Sa  vegetation  irreguliere,  et  le  plus  souvent  rachilique  lorsqu'il  est  franc  de  pied,  est 
tout  autre  greffe  sur  vignes  americaines.  Nous  connaissons  peu  de  cepages  sur  lesquels 
le  greffage  ait  une  influence  aussi  marquee.  Toutefois,  malgre  Taction  bienfaisante  du 
greffage,  il  convient  de  ne  le  cultiver  qu'en  terrains  exempt  d'humidite  stagnante  et  bien 
exposes.  En  lui  reservant  ces  situations  privilegiees,  on  en  obtiendra  de  superbes  produits 
plus  beaux  que  bons,  car  sa  qualite  est  en  effet  mediocre,  ce  qui  ne  l'empeche  pas  d'etre 
d'une  venle  facile  et  remunera trice.  Une  autre  de  ses  qualites  est  aussi  de  se  bien  conserver 
au  fruitier  et  sur  souches.  Sa  resistance  a  l'Oidium  et  au  Mildiou  est  suffisante ;  quant  a 
son  affinite  avec  la  plupart  des  vignes  porte-greffes  americains,  elle  est  parfaite. 

DESCRIPTION.  —  Soughe,  de  vigueur  moyenne ;  tronc  assez  gros  ;  ecorce  non  rugueuse, 
lisse,  se  detachant  facilement  en  longues  et  larges  lanieres ;  port  mi-erige. 

Bourgeons,  a  debourrement  hatif  et  completement  vert,  les  yeux  s'enlr'ouvrant  presque 
aussitot  que  gonfles  ;  —  jeunes  bourgeons  forts,  legerement  meplats  et  lanugineux,  non 
pointus;  — jeunes  feuilles  quinquelobees,  aux  sinus  superieurs  indiques  seulement  par  une 
echancrure  plus  grande,  fines  et  diaphanes,  aux  dents  longues,  acerees,  aux  bords  tour- 
mentes,  leger  mucron  rouge  vineux. 

Bameaux,  allonges,  moyennement  forts ;  — jeunes  rameaux  peu  amincis  au  sommet,  forts 
a  la  base,  rares  flocons  araneeux,  verts  a  1'etat  herbace,  se  colorent  rouge  brique  du  cote 
du  soleil,  passent  au  jaune  avant  la  maturite ;  a  l'aoutement  la  teinte  est  a  fond  jaunatre, 
rouge  cannelle  du  cote  du  soleil,  sans  couleur  particuliere  aux  noeuds;  aoutement  hatif; 
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—  merithalles  de  longueur  sur-moyenne,  courts  a  la  base  des  garments,  lisses,  peu  luisants, 
non  pruineux;  sti'ies  peu  nombreuses  mais  larges,  a  leinte  rougeatre  donnant  au  merithalle 
l'aspect  cannele,  legerement  aplaLis ;  bois  dur,  vert  d'eau  a  1'interieur ;  canal  medullaire 
peu  developpe ;  nceuds  assez  renfles,  aplatis  dans  le  sens  oppose  a  celui  des  merithalles; 
diaphragme  epais ;  vrilles  longues,  fortes,  bifurquees. 

Feuilles,  sur-moyennes  et  grandes,  presque  regulierement  pentagonales,  peu  epaisses, 
assez  souples,  assez  resistantes  au  froissement ;  parenchyme  ne  cassant  pas  a  l'automne; 
asymelriques,  entieres,  la  partie  la  plus  etroite  situee  du  cote  de  l'insertion  au  rameau ; 

—  sinus  superieurs  assez  profonds  en  U,  bien  ouverts ;  sinus  secondaires  tres  profonds,  a 
sommet  en  accolade  ;  sinus  petiolaire  ouvert  et  affeclant  la  forme  d'une  lyre  ;  les  lobes  supe- 
rieurs bien  detaches  et  porlant  un  sous-sinus,  termines  par  une  large  dent  peu  longue, 
les  lobes  secondaires  et  celui  terminal  tres  developpes;  —  limbe  ni  bulle,  ni  gaufre,  tour- 
mente,  les  lobes  superieurs  releves  et  ceux  secondaires  et  terminal  reflechis  suivant  la 
nervure  cenlrale;  page  superieure  vert  fonce  et  glabre,  page  inferieure  glabre  egalement, 
mais  d'un  vert  plus  clair;  deux  series  de  dents  coniques,  peu  hautes,  larges  de  bases; 
nervures  jaunatres,  peu  fortes  mais  tres  proeminentes,  Ires  legerement  pileuses.  —  Petiole 
long,  assez  fort,  tres  aminei  avant  l'insertion  et  fortement  renfle  a  cet  endroit,  vert  clair, 
legerement  rougeatre  vers  la  naissance  des  nervures;  angle  d'insertion  avec  le  plan  du 
limbe,  obtus.  Les  feuilles  meurentjaunes,  le  petiole  entierement  rose. 

Fruits.  —  Grappes,  inserees  a  partir  du  4e  quelquefoisdu  5e  noeud  ;  une,  rarement  deux, 
sur  le  meme  sarment;  sur-moyennes  et  grosses,  rarement  aileronnees  et  en  ce  cas  ne 
possedantqu'un  petit  aileron,  a  long^  pedoncule,  a  ramifications  superieures  surtout  develop- 
pees  chez  les  grosses  grappes ;  la  forme  des  grappes  varie  suivant  leur  grosseur,  les  grosses 
sont  prismatiques  et  les  sur-moyennes  cylindriques  ;  les  premieres  sont  obtuses  et  tres 
epaisses  au  sommet,  elles  sont  egalement  plus  amples  que  les  autres,  mais  jamais  tassees; 
pedoncule  fort,  long,  vert  d'eau  lave  de  roux  du  cote  du  soleil  comme  la  rafle,  non  renfle 
a  la  base  mais  meplat  vers  la  grappe.  dur  et  tres  renfle  au  point  d'insertion  de  l'aileron,  se 
lignifiant  tardivement;  pedicelles  tres  longs,  greles,  munis  d'un  fort  bourrelet  conique, 
peu  eleve  et  garni  au,  sommet  seulement  de  nombreuses  vermes,  vert  clair,  les  grains  s'en 
separant  plutot  difficilement  en  abandonnant  un  long  pinceau  etroit,  laiteux  et  vert  au 
centre.  —  Grains,  gros  et  tres  gros,  4/5  des  premiers  pour  1/5  des  autres;  les  gros, 
ellipsoi'des,  les  tres  gros  plutot  spheriques,  presque  incolores  sous  la  pruine ;  diaphanes, 
assez  luisants;  stigmate  apparent;  fermes;  peau  plutot  epaisse,  non  elastique,  se  dorant 
du  cote  du  soleil  a  maturite  ;  pulpe  fondante,  non  sucree  ;  chair  incolore,  brillante  et 
veinee  ;  jus  plutot  abondant  sans  couleur  particuliere ;  un  a  trois  gros  pepins  roux  par 
grain. 

E.  et  R.  Salomon. 
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GHASSELAS  ROSE  SALOMON 


Observations.  —  Issue  d'une  hybridation  du  Chasselas  rose  royal  avec  le  Fintendo 
le  Chasselas  rose  Salomon  se  distingue  des  auires  Chasselas  roses  par  ses  feuilles  lege- 
rement  laciniees  rappelant  quelque  pen  celles  du  Fintendo  et  par  ses  grains  d'un  rose 
liliace  a  la  veraison,  lesquels,  a  maturite  complete,  sont  d'un  rose  pale  translucide,  et  ce 
contrairement  a  son  ancelre  le  Chasselas  rose  royal,  dont  les  grains  a  peine  roses  an 
debut  de  la  veraison  deviennent  rose  fonce  elant  bien  murs.  Cette  teinte  delicate  en  fait 
un  raisin  des  plus  decoratifs.  En  outre  de  ses  feuilles  il  a  egalemenl  herite  de  la  vigueur 
tres  grande  du  Finlendo,  bien  superieur  en  cela  a  tons  les  types  de  la  tribu  des  Chasselas. 

De  ces  derniers  il  possede  les  qualites  qui  les  caraclerisent,  fertilite,  maturite  facile, 
bonne  resistance  a  la  pourriture  et  de  conservation  remarquable  au  fruitier.  On  peut 
le  cultiver  partout  ou  reussit  le  Chasselas  dore,  c'est-a-dire  qu'il  peut  avoir  une  aire 
geographique  tres  etendue  et  que  les  soins  de  culture  a  lui  donner  peuvent  etre  identique- 
ment  les  memes  que  ceux  recommandes  pour  tons  les  auires  Chasselas  roses.  Avec 
cependant  cette  difference,  utile  a  mentionner,  que  leffeuillage  contribue  a  lui  faire 
acquerir  ce  rose  translucide  qui  est  sa  principale  beaute.  Inversement,  le  Chasselas 
rose  royal  dont  il  est  issu  ne  doit  etre  effeuille  qu'avec  beaucoup  de  circonspection, 
autrement  sa  couleur  rouge  s'accentue  au  point  de  devenir  presque  noire. 

II  est  pen  atteint  par  lO'idium  et  se  defend  tres  aisement  conlre  le  Mildiou.  Les  porte- 
greffes  qui  lui  conviennent  particulierement  sont  Aramon  X  Rupestris  Ganzin  n°  1, 
Solonis  X  Riparia,  Berlandieri  et  Riparia. 

DESCRIPTION.  —  Souche,  de  vigueur  moyenne  ;  tronc  faible ;  ecorce  lisse  et  non 
rugueuse,  se  detachant  plutot  difficilement  en  longues  et  minces  lanieres  ;  port  erige. 

Bourgeons,  a  debourrement  hatif  etduveteux,  couleur  lie  de  vin  a  son  extremite  ;  il  est 
presque  semblable  a  celui  du  Chasselas  dore,  mais  beaucoup  plus  brillant;  simples,  de 
grosseur  moyenne,  peu  pointus;  — jeunes  feuilles  quinquelobees,  aux  sinus  profonds ;  face 
superieure  brill  ante,  d'un  vert  intense  nuance  de  rose  sur  les  bords  des  lobes  ;  face  infe- 
rieure  vert  terne,  peu  brillante,  aux  nervures  vert  jaunatre  et  pileuses ;  dents  legerement 
coniques  et  allongees ;  mucron  pileux  ;  —  les  grappes  de  fleurs  apparaissent  de  bonne 
heure  nuancees  lie  de  vin  a  leur  extremite. 

Rameaux,  allonges,  non  sinueux,  de  force  moyenne  ;  —  jeunes  rameaux  peu  amincis  au 
sommet,  assez  forts  a  la  base,  rares  flocons  araneeux,  verts  et  de  couleur  uniforme  a  l'etat 
herbace,  prenant  avant  la  maturite  des  fruits  une  teinte  havane  clair  pourpree  aux  no3uds ; 
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a  l'aoutement  la  teinie  est  a  fond  havane  clair,  fortement  pourpree  aux  noeuds,  legere- 
ment mordoree  sous  la  pruine  peu  epaisse;  —  merithalles  de  longueur  moyenne,  courts 
a  la  base  des  sarments,  lisses  ;  stries  nombreuses,  bien  delimilees  et  peu  profondes,  legere- 
menl  aplatis  ;  bois  dur,  vert  a  Tinterieur  ;  canal  medullaire  developpe  ;  noeuds  peu  renfles, 
aplatis  dans  le  sens  oppose  a  celui  des  merithalles;  diaphragmes  peu  epais;  —  vrilles 
identiques  a  celles  du  Chasselas  dore,  mais  plus  bifurquees. 

Feuilles,  ordinaires  et  moyennes,  assez  epaisses,  souples;  parenchyme  cassant  assez 
difficilement  a  rautomne  ;  —  lobes  superieurs  et  ceux  secondaires  peu  developpes,  lobe 
terminal  an  contraire  tres  developpe,  tous  les  sinus  sont  profonds,  en  forme  de  V,  fermes 
a  leur  extremite  ;  la  feuille  se  trouve  avoir  un  aspect  mi-lacinie ;  sinus  petiolaire  seul  ferme ; 
—  le  limbe  n'est  ni  bulle,  ni  gaufre  et  presque  toujours  plan  ;  la  page  superieure  verte  et 
glabre,  celle  inferieure  plus  claire  et  glabre;  deux  series  de  dents  peu  saillantes  et  conique- 
ment  aplaties;  leger  mucron  jaunatre ;  nervures  assez  fortes,  proeminenles,  vert  jaunatre 
et  fortement  pileuses.  —  Petiole  sous-moyen  de  force,  de  longueur  ordinaire,  vert  jaune 
clair  lave  de  roux,  peu  renfle  a  son  insertion,  fortement  pileux;  angle  d'insertion  avec  le 
plan  du  limbe,  obtus;  les  feuilles  meurent  jaunes,  la  couleur  verte  subsistant  autour  des 
nervures;  le  petiole  est  alors  lave  de  roux  du  cote  du  soleil. 

Fruits.  —  Grappes,  inserees  a  partir  du  4e,  quelquefois  du  5e  nceud;  deux,  rarement 
trois,  sur  le  meme  sarment,  de  grosseur  ordinaire,  non  aileronnees,  a  ramifications  supe- 
rieures  peu  developpees,  non  allongees,  un  peu  obtuses  au  sommet,  de  forme  cylindro- 
conique,  peu  amples,  non  tassees;  pedoncule  fort,  assez  long,  vert  jaunatre  comme  la  rafle, 
legerement  renfle  a  la  base  et  meplat,  peu  dur,  assez  renfle  a  l'insertion  supposee  de 
Taileron,  se  lignifiant  tres  tardivement  et  seulement  tout  pres  de  son  insertion  au  rameau; 
pedicelles  ramasses,  tres  gros ;  gros  bourrelet,  avec  verrues  peu  nombreuses,  de  couleur 
verte  plutot  foncee  ;  les  grains  s'en  separant  difficilement,  abandonnant  un  long  et  large 
pinceau  avec  une  portion  de  peau  adherente.  —  Grains,  de  la  grosseur  de  ceux  d'une 
grappe  de  Chasselas  dore  bien  selectionnee,  d'une  grosseur  presque  uniforme,  ronds,  de 
couleur  vieux  rose,  translucide,  peu  luisants  sous  la  pruine  lenticellaire  peu  epaisse; 
stigmate  apparent,  ferme  ;  peau  mince  et  peu  elastique,  pulpe  fondante ;  chair  legerement 
verdatre ;  jus  assez  abondant,  de  couleur  verdatre,  saveur  fraiche  et  sucree  ;  deux  a  trois 
pepins,  peu  gros,  au  bee  allonge,  par  grain. 

E.  et  R.  Salomon. 


9& 


SY/ >'///. 


/////r/Cf/  /s//////r 


SoviJ^e/ot 


B01SSEL0T 


Observations.  —  Le  Boisselot  ou  Raisin  Boisselot,  obtenu  par  un  horticulleur  de  Nantes, 
du  nom  de  Boisselot,  pourrait  bien  etre  le  resultat  d'une  hybridation  du  Lignan  et  du  Blanc 
de  Calabre  (?),  avec  lesquels  il  a  de  nombreuses  analogies.  Sa  viguenr  ainsi  que  sa  fertilite 
sont  remarquables ;  ses  grappes  sont  le  plus  souvent  volumineuses  et  ses  grains  d'une  belle 
grosseur.  Toutes  ces  qualites  lui  vaudraient  d'occuper  line  bonne  place  dans  une  collection 
choisie  de  vignes  a  raisins  de  table,  si  Taspect  de  sa  grappe  etait  plus  regulierementflalteur. 
La  couleur  blanc  verdatre  des  grains  ne  milite  pas  en  sa  faveur,  et  ce  n'est  qu'exception- 
nellement  que  ce  fond  vert  passe  au  blanc  clair,  parfois  un  peu  dore  comme  pour  le 
Calabre  blanc. 

Quoi  qu'il  soit  de  quelques  jours  moins  tardif  que  ce  dernier,  il  est  rare  que  sa  rafle  se 
lignifie  bien,  ce  qui  est  une  des  causes  principales  de  sa  difficulte  a  se  bien  conserver. 
Le  ciselement  et  des  effeuillages  successifs,  commences  des  la  veraison,  remedient  dans  une 
large  mesure  a  la  couleur  terne  de  ses  grains.  II  est  bien  entendu  que  la  nature  du  terrain 
et  l'exposition  aident  aussi  puissamment  a  obtenir  une  teinte  plus  claire  et  aussi  une 
meilleure  lignification  des  rafles.  La  grande  fertilite,  dont  il  est  doue,  indique  qu'il  est 
inutile  de  lui  imposer  une  taille  longue.  Neanmoins,  comme  il  est  ties  vigoureux,  il 
convient  de  lui  constituer  une  charpente  de  bonne  envergure,  cordons  horizontaux  ou 
verticaux,  avec  coursons  assez  espaces,  tailles  a  un  ceil.  De  preference  le  greffer  sur 
Riparia  Gloire,  Berlandieri  ou  bybrides  de  ce  dernier.  Assez  sensible  a  rAnthracnose, 
il  a  une  resistance  suffisante  a  l'Oidium  et  au  Mildiou. 

DESCRIPTION.  —  Souche,  vigoureuse;  tronc  de  faible  grosseur;  ecorce  a  stries  nom- 
breuses, peu  profondes,  semblant  etre  formees  par  l'accolement  d'innombrables  lanieres 
tres  etroites,  se  detachant  plutot  difficilement  en  lanieres  longues  et  tres  minces;  port 
erige. 

Bourgeons,  a  debourrement  hatif,  duveteux,  noiratre,  nombreux  filaments  havane, 
pourpre  aux  extremites  des  feuilles  naissantes ;  simples,  gros  a  la  base  et  peu  pointus ; 
—  jeunes  feuilles  quinquelobees,  mais  aux  sinus  superieurs  peu  apparents,  tres  minces, 
diaphanes;  face  superieure  brillante,  quoique  possedant  de  nombreux  flocons  araneeux ; 
face  inferieure  glabre,  aux  nervures  legerement  laineuses ;  dents  bien  detachees,  tres 
longues,  surtout  celles  des  lobes  lateraux,  superieurs  et  terminal  cette  derniere  de  quelques 
millimetres  de  base  atteint  une  longueur  de  2  centimetres  a  2  cm.  50 ;  —  les  grappes  de 
fleurs  apparaissent  assez  lardivement,  legerement  colorees  rouge  vineux  a  leur  extremite. 
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Rameaux,  allonges,  de  force  moyenne,  non  sinueux  ;  —  jeunes  rameaux  amincis  au 
sommet,  forts  a  la  base,  avec  rares  flocons  araneeux,  resisbants  assez  longtemps,  verts  a 
l'etat  herbace,  avec  larges  canelures  d'un  vert  plus  sombre  et  brillant,  prennent  avant  la 
maturite  une  teinte  a  fond  rouge  ombre,  la  couleur  des  stries  devient  chamois  ;  a  Taoute- 
inenl,  la  teinte  est  de  couleur  havane  fonce,  pourpree  aux  nceuds;  —  merithalles  de  lon- 
gueurs moyenne  et  sur-moyenne,  plus  courts  a  la  base  des  sarments,  lisses,  legerement 
brillants  sous  la  pruine  peu  epaisse;  stries  nombreuses,  delimiters,  assez  profondes, 
legerement  aplaties;  bois  tres  dur,  vert  clair  a  linterieur;  canal  medullaire  assez  deve- 
loppe ;  nceuds  assez  renfies,  aplatis  dans  le  sens  oppose  a  l'aplatissement  des  merithalles ; 
diaphragmes  epais;  —  vrilles  longues,  greles,  bifurquees. 

Feuilles,  moyennes  et  sur-moyennes,  aussi  larges  que  longues,  presque  orbiculaires, 
epaisses,  peu  souples,  mais  assez  resistantes  au  froissement;  parenchyme  ne  cassant  pas  a 
Tautomne  ;  —  lobes  superieurs  peu  developpes,  termines  par  une  dent  longue  et  assez 
aigue' ;  sinus  superieurs  assez  profonds,  en  U  dans  les  feuilles  sur-moyennes  et  a  peine 
indiques  chez  les  autres ;  lobes  lateraux  superieurs  peu  developpes  en  pointe ;  sinus 
lateraux  secondaires  inegalement  profonds,  en  V,  et  completement  fermes ;  lobe  terminal 
inegalement  large  de  base,  aussi  large  que  long  et  termine  egalement  par  une  dent  longue 
et  aigue;  sinus  pefiolaire  ouvert,  mais  aux  extremites  tangentes;  —  limbe  ni  bulle,  ni 
gaufre ;  lobes  superieurs  releves,  les  autres  plans  ou  legerement  revolutes;  face  superieure 
peu  luisante,  vert  fonce  et  possedant  quelques  flocons  araneeux :  face  inferieure  plus  claire 
et  glabre;  deux  series  de  dents  arrondies  ou  mi-aigues  suivant  leur  etroitesse  de  base; 
nervures  fortes,  proeminentes,  vert  clair,  legerement  pileuses.  —  Petiole  long,  fort,  forte- 
ment  grossi  a  son  insertion,  aminci  en  son  milieu,  vert  lave  de  roux.  Les  feuilles  meurent 
jaune  d'or,  le  petiole  entierement  rose. 

Fruits.  —  Grappes,  inserees  a  partir  du  4e  noeud;  une,  rarement  deux,  sur  le  meme 
sarment;  moyennes  et  sur-moyennes,  non  aileronnees,  a  ramifications  superieures  peu 
developpees,  allongees,  ni  epaisses,  ni  obtuses  au  sommet,  de  forme  cylindrique,  amples, 
non  tassees;  pedoncule  fort,  court,  de  couleur  verte  lavee  de  roux,  renfle  a  sa  base,  tres 
renfle  au  point  d'insertion  suppose  de  Taileron,  se  lignifiant  tardivement;  pedicelles 
ramasses,  gros;  bourrelet  hautement  conique  et  agremente  de  nombreuses  vermes,  de 
couleur  vert  fonce,  les  grains  s'en  separant  diflicilement,  abandonment  un  gros  et  court 
pinceau  au  centre.  —  Grains,  de  deux  grosseurs,  sur-moyens  et  gros,  2/3  des  premiers 
pour  1/3  des  seconds,  de  forme  ellipsoidale,  presque  spheriques,  de  couleur  jaune  verdatre 
terne,  luisants  sous  la  pruine  assez  epaisse;  stigmate  apparent,  ferme ;  peau  peu  epaisse, 
elastique,  pulpe  fondanle ;  jus  peu  abondant  et  incolore ;  chair  verte,  saveur  fraiche  et 
sucree;  un  ou  deux  pepins,  au  bee  jaunatre,  par  grain. 

E.  et  R.  Salomon. 
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Observations.  —  C'est  dans  le  departement  de  I'Eure  que  M.  Marc,  du  Vaudreuil,  a 
oblenu  ce  cepage.  Par  des  procedes  particuliers  il  arrivait  a  faire  murir  en  plein  air, 
sous  le  climat  pen  benin  pour  la  vigne  qu'est  la  Normandie,  une  nombreuse  collection  de 
raisins,  dont  beaucoup  etaient  de  veritables  oeuvres  d'arl,  et  il  avail  donne  a  celui-ci  le 
nom  un  peu  pretentieux  de  La  Frnnce.  Si  nos  souvenirs  sont  exacts,  ce  cepage  est  issu 
d'un  croisement  du  Chaoucb  et  du  Foster's  AYhite  Seedling. 

De  ses  ascendants  il  a  la  vigueur  et  la  fertilite,  sans  la  conformation  defectueuse  des 
fleurs  du  Chaoucb,  car  il  noue  Ires  bien  ses  fruits,  qualite  qu'il  tient  assurement  du  Foster. 
L'epoque  de  maturite  de  ses  raisins  le  place  enlre  celle  du  Foster  et  celle  du  Chaoucb. 
C'est  dire  qu'il  est  possible  de  le  cultiver  sous  une  latitude  assez  septentrionale  avec 
certitude  de  le  voir  murir  ses  raisins.  Ces  derniers  sont  le  plus  souvent  volumineux, 
avec  grains  presque  aussi  gros  que  ceux  du  Chaoucb.  Le  ciselement  des  grappes 
s'impose  si  Ton  vent  qu'ils  atteignent  tout  le  developpement  dont  ils  sont  suseeplibles. 

De  meme  il  est  necessaire  de  proceder  a  des  effeuillages  successifs  pour  que  les  grappes 
arrivees  a  leur  complete  maturite  aient  une  belle  couleur  ambree  clair,  parfois  legerement 
doree.  Ainsi  traitees,  non  seulement  elles  sont  appetissantes  a  l'ceil  et  an  palais,  mais  elles 
peuvent  se  conserver  tres  longtemps  soit  sur  le  cep,  soit  au  fruitier. 

Malgre  la  vigueur  du  cep,  nous  conseillons  de  lui  donner  un  developpement  restreint 
soit  sous  forme  de  cordon  horizontal,  soit  en  palmettes  avec  quelques  demi-longs  bois 
laisses  sur  les  coursons  les  plus  vigoureux.  L'experience  nous  a  demon tre  que  c'est  sur 
ces  demi-longs  bois  que  sont  les  plus  belles  grappes. 

Le  greffage  sur  vignes  americaines  lui  est  plutot  favorable,  et  le  Rupestris  du  Lot  nous 
a  paru  etre  celui  des  porle-greffes  qui  lui  convient  le  mieux.  Non  pas  qu'il  ne  s'adapte 
bien  sur  d'autres  especes,  mais  nous  trouvons  que  le  Rupestris  du  Lot  lui  constitue  une 
grappe  un  peu  plus  lache,  ce  qui  est  un  avantage  pour  les  raisins  trop  compacts. 

Peu  sensible  a  1'Oidium,  il  Test  davantage  au  Mildiou,  sans  cependant  l'etre  au  point  de 
ne  pouvoir  le  defendre  victorieusement  avec  trois  on  quatre  traitements  executes  en  temps 
opportun. 

DESCRIPTION.  —  Souciie,  vigoureuse;  tronc  faible ;  ecorce  plutot  fine,  se  detachant 
assez  difficilement  en  minces  lanieres  assez  longues;  port  mi-erige. 
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Bourgeons,  a  debourrement  hatif,  vert  luisant,  convert  presque  entierement  d'un  tremis 
de  filaments  havane  clair,  contemporain  de  celui  du  Chasselas  dore,  pen  gros  a  la  base, 
de  force  sous-moyenne,  pointus,  vert  clair,  avec  nombreux  flocons  laineux,  legerement 
meplats;  — jeunes  feuilles  quinquelobees,  d'abord  leurs  deux  faces  et  petiole  entierement 
couverts  d'un  tissu  laineux  blanchatre  ne  tardent  pas  a  prendre  une  coloration  vert 
brillante,  et  sur  le  tout  les  flocons  laineux  se  trouvent  clairsemes;  les  dents  sont  bien 
detachees  et  a  echancrures  profondes;  —  les  grappes  de  fleurs  apparaissent  de  bonne 
heure,  de  legers  filaments  blancs  discretement  pourpres  enveloppant  leur  extremite. 

Rameaux,  allonges,  de  force  moyenne  et  sous-moyenne;  — jeunes  rameaux  pen  forts 
a  la  base,  amincis  au  sommet  et  agrementes  de  quelques  flocons  laineux,  de  couleur  vert 
d'eau  clair,  avec  nombreuses  stries  fines,  a  teinte  jaunatre  a  l'etat  herbace  ;  avant  la 
maturite  des  fruits  la  teinte  est  a  la  fois  jaune,  mais  rousse  du  cote  du  soleil ;  a  l'aoiitement, 
plutot  tardif,  elle  est  a  fond  havane  clair  pourpre  aux  nceuds ;  —  merithalles  de  longueur 
moyenne,  les  deux  premiers  plus  courts,  lisses,  peu  luisants,  pruineux;  stries  nombreuses 
et  bien  delimitees,  mais  peu  profondes,  meplats;  bois  assez  dur,  d'un  beau  vert  a  l'inte- 
rieur;  canal  medullaire  developpe ;  nceuds  peu  renfles,  aplatis  dans  le  sens  de  l'aplatisse- 
ment  des  merithalles;  diaphragmes  peuepais;  —  vrilles  longues,  fortes,  trifurquees. 

Feuilles,  moyennes  et  sous-moyennes,  plus  longues  que  larges  (13x17  —  12x16); 
epaisses,  peu  souples,  peu  resistantes  au  froissement;  parenchyme  cassant  a  l'automne , 
toujours  asymetriques,  la  partie  la  plus  etroite  situee  du  cote  de  l'insertion  au  rameau ; 
—  lobes  superieurs  peu  developpes ;  sinus  superieurs  peu  profonds,  en  U  dans  les  feuilles 
sous-moyennes  et  seulement  indiques  chez  les  moyennes ;  lobes  lateraux  secondaires 
developpes  en  pointe,  terraines  par  une  longue  dent,  a  large  base  et  arrondie  a  son  extre- 
mite; sinus  lateraux  secondaires  profonds,  en  U,  le  lobe  terminal  par  consequent  etroit  a 
son  insertion,  long  et  peu  large,  termine  par  une  dent  identique  a  celle  terminale  des 
lateraux  secondaires;  sinus  petiolaire  presque  toujours  ferme,  les  bords  des  lobes  supe- 
rieurs se  superposant;  —  limbe  ni  bulle,  ni  gaufre,  les  lobes  superieurs  releves,  les  lobes 
lateraux  secondaires  et  terminal  revolutes  suivant  leur  nervure  centrale;  face  superieure 
vert  foncee,  non  luisante,  clairsemee  de  rares  flocons  laineux;  face  inferieure  d'un  vert 
plus  clair  et  a  l'aspect  glabre,  mais  rugueuse  au  toucher,  les  divisions  du  limbe  etant 
recouvertes  d'innombrables  poils  presque  imperceptibles ;  —  deux  series  de  dents  longues, 
larges  de  base  et  arrondies  au  sommet,  leger  mucron  jaunatre  ;  nervures  pen  fortes,  de 
couleur  vert  jaune  clair,  peu  proeminentes,  pileuses.  —  Petiole  long,  sous-moyen  de  force, 
renfle  a  son  insertion,  vert  jaune  clair,  angle  d'insertion  avec  le  plan  du  limbe,  obtus.  Les 
feuilles  se  colorent  tres  tardivement  en  jaune ;  elles  meurent  avec  cette  teinte,  leur  petiole 
ne  possedant  aucune  couleur  particuliere. 

Fruits.  —  Grappes,  inserees  a  partir  du  4e  nceud,  quelquefois  du  5e ;  une,  rarement 
deux  sur  le  meme  sarment;  sur-moyennes  et  grosses,  possedant  quelquefois  un  gros 
aileron  dont  la  grosseur  est  egale  au  tiers  de  celle  de  la  grappe  principale,  cet  aileron 
possede  un  long  pedoncule,  les  ramifications  superieures  n'existent  pas  ou  lorsqu'elles 
figurent  se  trouvent  peu  developpees,  allongees,  non  obtuses  au  sommet,  de  forme  cylin- 
drique,  non  amples;  pedoncule  plutot  faible,  long,  vert  jaune  clair  comme  la  rafle,  peu 
renfle  a  la  base,  dur,  se  lignifiant,  meplal,  renfle  au  point  d'insertion  de  l'aileron  ;  pedi- 
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celles  ramasses,  gros,  avec  bourrelet  hautement  conique  et  couverts  de  nombreuses 
vermes,  verts  clair,  les  grains  s'en  separant  plutot  facilement,  abandonnant  un  court  el 
large  pinceau  a  quatre  racines.  —  Grains,  de  deux  grosseurs,  gros  et  sur-moyens,  2/3  des 
premiers  pour  1/3  des  seconds,  ellipsoi'des,  de  couleur  ambree,  peu  luisants  sous  la  pruine 
epaisse ;  stigmate  apparent,  ferme ;  peau  epaisse  et  assez  elastique  ;  pulpe  fondanle ;  chair 
verdatre  veinee  blanc ;  jus  peu  abondant  et  sans  couleur  particuliere,  saveur  fraiche  et  peu 
sucree  ;  de  1  a  4  pepins  par  grain,  assez  gros,  avec  bee  long  et  jaunatre. 


E.  et  R.  Salomon. 


BOURRISQUOU 


Synonymie.  —  Bourriscou,  Romanet  (Ardeche).  —  Espar  (par  erreur,  dans  quelques 
localites  du  meme  departement). 

Historique  et  aire  geographique.  —  Le  Bourrisquou  est  nn  des  cepages  les  derniers 
venus  dans  l'ampelographie.  En  effet,  bien  qu'il  ait  ete  connn  et  meme  repandu  dans 
certaines  regions  de  1' Ardeche  il  y  a  plus  de  50  ans,  il  n'a  ete  signale  ni  par  le  Dr  Guyot, 
ni  par  V.  Pulliat  qui  ont  visite  les  vignobles  de  ce  departement. 

A  notre  connaissance,  les  notes  de  MM.  le  Dr  Silhol  et  G.  Couderc,  publiees  en  1887, 
constituent  les  seuls  ecrits  qui  aient  ete  consacres  a  ce  cepage.  Dans  sa  note,  le  Dr  Silhol 
rapporte  qu'un  viticulteur  du  nom  de  Romanet,  de  Lanas,  petite  bourgade  du  canton  de 
Villeneuve -de-Berg  (Ardeche),  ayant  trouve  ce  cepage  dans  les  bois,  le  recueillit  et  le 
propagea.  C'est  ainsi  qu'il  se  repandit  dans  la  vallee  moyenne  de  l'Ardeche.  II  y  avait 
encore,  au  moment  oil  ecrivait  le  Dr  Silhol,  une  tres  vieille  vigne  de  ce  cepage  a  Saint- 
Maurice  d' Ardeche.  Mais,  d'apres  M.  Silhol,  ce  plant  n'aurait  pas  pris  naissance  dans  le 
bois  oil  il  avait  ete  recueilli  par  Romanet.  II  serait  originaire  d'Espagne,  «  d'oii  il  aurait 
ete  importe  dans  le  Vivarais  par  un  soldat  de  ce  pays,  qui,  frappe  de  la  beaute  de  ce 
cepage  pendant  les  guerres  de  la  Peninsule,  en  aurait  apporte  au  retour  deux  boutures 
dans  son  sac  ».  Une  de  ces  boutures  aurait  donne  lieu  a  un  cep  a  grande  arborescence, 
appar tenant  au  Dr  Saladin,  d'Aubenas,  et  ce  seraient  les  pepins  provenant  des  fruits  de 
ce  cep  qui,  transported  par  les  oiseaux  dans  les  bois  voisins,  auraient  donne  naissance 
au  pied  sur  lequel  Romanet  avait  pris  ses  boutures. 

M.  G.  Couderc,  d'autre  part  dans  sa  note,  estime  que  ce  cepage  n'est  pas  ne  dans 
l'Ardeche  et  qu'il  en  a  trouve  «  un  tres  vieux  pied  au  champ  d'experience  de  la  Compagnie 
P.-L.-M.,  situe  au  fond  du  boulevard  Chave,  a  Marseille  ».  II  est  porte  a  penser  que  ce 
cepage  est  d'origine  espagnole  on  peut-etre  meme  italienne. 

Nous  devons  ajouter  que  d'apres  les  renseignements  que  nous  avons  recueillis  dans 
l'Ardeche,  le  Bourrisquou  aurait  bien  ete  trouve  dans  un  bois  par  Romanet  et  repandu 
ensuite  dans  les  cultures.  C'est  un  nomme  Bonnand  qui,  au  moment  oil  l'Oi'dium  sevissait 
avec  intensite  et  avant  que  Temploi  du  soufre  eut  ete  vulgarise,  a  le  plus  contribue  a 
repandre  ce  cepage.  Ce  Bonnand  etait  un  colporteur  qui  voyageait  dans  les  campagnes  de 


BIBLIOGRAPHIE.  —  Dr  Silhol  :  Sur  le  cepage  appele  Romanet  ou  Bourriscou.  —  G.  Goiiderc  :  Nouvelle 
note  sur  le  cepage  appele  Romanet  ou  Bourriscou  (in  Progres  agricole  et  viticole,  1887,  t.  I). 
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la  region  d'Aubenas  Ou  il  vendait  toutes  sorles  de  menus  objels  aux  habitants.  Ayant  un 
ane  pour  excercer  son  petit  commerce,  il  etait  appele  «  Bourrisque  »,  nom  sous  lequel  on 
designe  l'ane  dans  cette  region.  En  entendant,  a  chaque  instant,  les  viticulteurs,  avec 
lesquels  il  etait  en  relation,  se  lamenter  d'avoir  leurs  vignes  malades,  il  leur  indiquait  la 
vigne  de  Romanet  comme  n'etant  pas  atteinle  et  il  se  chargeait  meme  de  leur  en  procurer 
des  boulures.  Et  comme  le  nom  de  Bourrisque  etait  connu  de  toute  la  population,  on 
ne  tarda  pas  a  appeler  ce  nouveau  cepage  Plant  de  Bourrisque,  et  de  la  Bourrisquou. 

Ainsi  que  M.  Gouderc  la  propose  en  1887  nous  maintiendrons  le  nom  de  Bourrisquou, 
bien  que  le  nom  de  Romanet  ait  ete  adopte  au  concours  de  Largentiere  en  1886,  a  la  suite 
d'une  tournee  de  prix  culturaux  dont  nous  faisions  partie.  Nous  devons  reconnaitre  en 
effet  que  c'est  le  nom  de  Bourrisquou  qui  a  prevalu  et  que  ce  cepage  est  a  peu  pres  exclu- 
sivement  connu  aujourd'hui  sous  cette  denomination. 

Quoi  qu'il  en  soit,  la  question  d'origine  du  Bourrisquou  nest  pas  encore  complelement 
elucidee  et  il  nous  semble  difficile  d'admetlre,  comme  le  pense  le  Dr  Silhol,  que  ce  plant 
a  ete  apporte  d'Espagne,  plante  a  Aubenas  et  seme  dans  les  bois  de  Lanas  a  l'aide  de 
pepins  transported  par  les  oiseaux.  II  serait  surprenant,  en  elTet,  que  ce  cepage  se  fut 
maintenu  par  le  semis  avec  tous  ses  caracteres.  Aucune  identification,  du  moins  que  nous 
ne  sachions,  n'ayant  ete  faite  avec  un  autre  cepage  italien  ou  espagnol  il  nous  semble  plus 
plausible  d'admettre  que  le  Bourrisquou  a  pris  naissance  dans  les  bois  de  Lanas  et  que 
Romanet  aurait  bien  ete  le  premier  qui  l'aurait  recueilli  et  multiplied 

Le  Bourrisquou  est  surlout  cultive  dans  la  vallee  de  l'Ardeche,  mais  il  s'est  elendu  aussi 
dans  les  vignobles  des  arrondissements  de  Privas  et  Largentiere.  A  deux  reprises  diffe- 
rentes,  vers  1860  et  vers  1885,  le  Bourrisquou  a  joui  d'une  cerlaine  vogue.  Ce  n'est 
cependant  que  dans  un  nombre  de  vignobles  assez  restreint  qu'il  domine  ;  parlout  ailleurs 
il  ne  joue  qu'un  role  secondaire.  Hors  de  l'Ardeche  il  n'a  ete  employe  qu'exceptionnel- 
lement  sur  une  cerlaine  etendue. 

Le  Bourrisquou  est  un  cepage  assez  bien  oaracterise  par  ses  feuilles  grandes,  quinque- 
lobees,  a  sinus  profonds,  prenant  une  teinte  rouge  a  la  defeuillaison  ;  ses  grappes  tres 
grandes,  ramifiees,  a  pedoncule  court  et  fort.  II  se  distingue  du  Carignan,  avec  lequel  il 
presenle  quelque  analogie,  par  des  feuilles  plus  duveteuses  a  la  face  inferieure,  des  sarments 
a  bois  beaucoup  moins  durs.  II  debourre  malheureusement  de  bonne  heure  et  sa  maturite 
est  tres  tardive,  de  4e  epoque. 

Nous  ne  lui  connaissons  pas  de  varietes,  mais  M.  Couderc  l'a  fait  enlrer  dans  un  certain 
nombre  de  combinaisons,  et  quelques-uns  de  ses  hybrides,  parmi  lesquels  les  601,  603, 
3907,  ont  ete  employes  comme  porte-greffes  ou  producteurs  directs. 

Culture.  —  Les  premiers  bourgeons  du  Bourrisquou  sont  fertiles,  de  sorle  qu'on  peut 
lui  appliquer  la  taille  a  court  bois.  II  est  d'ailleurs  tres  vigoureux  et  il  peut  supporter 
d'etre  conduit  a  grand  developpement  et  meme  a  long  bois.  Son  affinite  pour  les  cepages 
americains  est  tres  bonne  et  il  conserve  une  bonne  vigueur  apres  le  greffage. 

La  production  du  Bourrisquou  est  tres  grande  et  sa  fructification  est  reguliere.  De  plus 
il  se  met  tres  vite  a  fruits  et  conserve  sa  fertilite  pendant  tres  longtemps.  En  raison  de  son 
debourrement  hatif  il  serait  expose  aux  gelees  printanieres,  mais  il  est  a  remarquer  que 
ses  pousses  sont  moins  dedicates  que  celles  de  bien  d'autres  cepages,  par  suite,  sans  doute, 
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du  lomentum  qui  recouvre  son  bourgeonnement.  Sa  maturite  malheureusemenl  est  beau- 
coup  trop  tardive  pour  la  region  dans  laquelle  il  est  cultive ;  mais,  ses  raisins  etant  d'une  tres 
grande  resistance  a  la  Pourriture,  il  peut  etre  laisse  sur  les  ceps  tres  tard,  de  sorte  que  si 
on  doit  le  faire  cuver  seul  on  peut  atlendre  sa  complete  maturation  pour  le  vendanger.  Ne 
craignant  pas  la  Pourriture,  ainsi  que  nous  venons  de  l'indiquer,  il  est  aussi  doue  d'une 
grande  resistance  a  l'Oidium  et  a  l'Anthracnose,  et  n'est  pas  expose  a  la  coulure.  II  est 
d'autre  part  assez  resistant  au  Mildiou. 

En  raison  de  l'epoque  tres  tardive  a  laquelle  ses  fruits  arrivent  a  maturite,  ce  n'est  que 
dans  les  milieux  bien  exposes  et  en  le  vendangeant  tard  qu'on  peut  esperer  obtenir  un 
vin  de  bonne  qualile  avec  le  Bourrisquou,  mais  dans  les  terrains  de  plaine  ou  sa  vigueur 
et  sa  fructification  sont  grandes  il  donne  un  vin  faible  en  alcool  et  en  couleur.  En  raison 
de  sa  rusticite,  il  sera  toujours  apprecie  dans  les  milieux  exposes  aux  maladies  cryptoga- 
miques  et  aux  intemperies. 

DESCRIPTION.  —  Souche,  tres  vigoureuse,  a  tronc  fort;  ecorce  se  delachant  en  lanieres 
etroites;  port  erige. 

Bourgeons,  gros,  bien  proeminents,  roux  ;  bourgeonnement  tres  duveteux,  d'un  blanc 
rose ;  jeunes  feuilles  epaisses,  arrondies,  plissees,  quinquelobees,  elles  conservent  pendant 
un  certain  temps  le  duvet  a  la  face  superieure  lequel  finit  par  disparaitre ;  celui  de  la  face 
inferieure  est  tres  abondant  et  il  persiste  sur  les  feuilles  adultes. 

Rameaux,  assez  forts,  a  l'etat  herbace  onl  une  teinle  violette,  avec  un  leger  duvet  a  leur 
base ;  ils  prennent  une  couleur  jaunatre  ;  slries  pas  tres  nombreuses,  mais  bien  prononcees ; 
merithalles  courts,  avec  des  nceuds  bien  saillants ;  bois  assez  dense,  dur ;  moelle  peu  epaisse, 
mais  tres  dense ;  vrilles  fortes. 

Feuilles,  sous-moyennes,  quinquelobees,  a  peu  pres  aussi  larges  que  longues,  assez 
souples;  sinus  lateraux  profonds  en  U  bien  ouvert;  sinus  petiolaire  ouvert  mais  pas  Ires 
large ;  face  superieure  glabre,  d'un  vert  lendre  brillant ;  face  inferieure  dun  vert  blanchatre, 
avec  un  duvet  lanugineux  assez  abondant ;  dents  larges  avec  une  pointe  aigue  dirigee  vers 
l'axe.  —  Petiole  plutot  court,  muni  de  poils  persistants;  a  la  defeuillaison  elles  prennent 
une  teinte  rouge  vive. 

Fruits.  —  Grappes,  inserees  a  partir  des  3e  et  4e  bourgeons,  grandes  ou  tres  grandes, 
tres  larges,  compactes,  avec  plusieurs  ramifications  faisant  saillie  sans  cependant  etre 
detachees ;  pedoncule  court,  Ires  fort,  resistant  et  devenant  ligneux  a  la  maturite ;  rafle 
d'un  vert  jaunatre  ;  pedicelles  pas  tres  forts  ;  bourrelet  large,  pas  tres  epais,  bien  discoide. 
—  Grains,  moyens,  de  plusieurs  dimensions,  spheriques;  chair  ferme,  pulpeuse,  a  saveur 
legerement  aslringente  ;  peau  assez  epaisse,  d'un  rouge  tirant  sur  le  violet,  jamais  Ires 
fonce,  avec  une  pruine  abondante ;  ombilic  tres  prononce  et  persistant. 

L.  Rougier. 
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Synonymie.  —  Raizawe,  Durazaine  (Privas,  Ardeche,   V.  Pulliat). 

Observations.  —  La  Raisaine  est  un  cepage  esseniiellement  ardechois ;  il  parafl  avoir 
ete  cultive  de  tout  temps  dans  la  region  de  Privas,  d'Aubenas  et  Largentiere  (Ardeche), 
sans  que  cependant  il  n'y  ait  jamais  pris  une  tres  grande  extension,  sauf  cependant  a 
Privas  oil  il  etait  le  cepage  blanc  dominant  avant  1'invasion  phylloxerique.  II  a  ete 
signale  pour  la  premiere  fois  par  V.  Pulliat,  en  rendant  comple  de  son  voyage  ampelo- 
graphique  fait  en  1872  dans  V Ardeche  et  d'autres  departements  voisins.  L'ayant  introduil 
dans  ses  collections  de  Chiroubles,  l'auteur  du  Y ignoble  reconnut  a  la  Raisaine  de  serieuses 
qualites  et  en  lit  les  plus  grands  eloges  dans  ce  bel  ouvrage  ampelographique  :  «  Ce  cepage, 
ecril-il,  n'esl  pas  seulement  meritanl  an  point  de  vue  de  la  vinification,  il  est  aussi  de 
premiere  quality  comme  raisin  de  table.  »  Malgre  ce  patronage,  la  Raisaine  ne  s'est  pas 
etendue  en  dehors  des  vignobles  de  l'Ardeche  que  nous  avons  indiques  plus  haut,  et  dans 
ces  derniers  meme,  il  semble  plulol  avoir  perdu  que  gagne  du  terrain. 

La  Raisaine  est  un  cepage  parlaitement  caraclerise  que  Ion  ne  peut  pas  confondre  avec 
les  autres  varietes  blanches  dans  l'Ardeche.  Kile  n'a  donne  lieu  d'ailleurs  a  aucune  varia- 
tion que  nous  sachions  et  elle  presente  au  contraire  une  Ires  grande  fixite  dans  ses  carac- 
teres.  La  Raisaine  debourre  a  une  epoque  moyenne  et  sa  maturite  est  presque  de  lre  epoque. 
Elle  est  esseniiellement  caracterisee  par  un  beau  feuillage  d'un  vert  fonce  et  glabre  sur  les 
deux  faces,  des  grappes  assez  serrees,  avec  des  grains  prenant  une  teinte  d'un  jaune 
verdalre  et  ayant  des  lenticelles  brunatres  assez  abondantes. 

Les  rameaux  de  la  base  des  branches  sont  fructiferes  de  sorte  que  Ton  peut  appliquer 
la  laille  courte  a  la  Raisaine.  Dans  l'Ardeche  d'ailleurs,  elle  n'etait  cultivee,  avant  1'invasion 
phylloxerique,  qu'en  souche  basse  aveccourson  etelle  reussissait  dans  tousles  terrains  meme 
dans  ceux  qui  n'etaient  pas  Ires  riches.  Elle  est  vigoureuse  et  parait  avoir  une  tres  bonne 
affinite  pour  les  porle-greffes  americains  les  plus  repandus.  Sa  production  est  reguliere  et 
tres  bonne.  Ainsi  que  nous  l'avons  dit  plus  haut,  V.  Pulliat,  qui  avait  etudie  ce  cepage  dans 
l'Ardeche  et  dans  ses  collections,  le  classait  parmi  les  plus  merilants  et  s'etonnait  qu'il  n'eut 
pas  ete  repandu  davantage  dans  les  vignes  du  Centre  :  «  Par  sa  maturite  de  lrc  epoque,  qui 


BIBLIOGRAPHIE.  —  V.  Pulliat  :  Rapport  sur  les  eludes  ampelographicpies  I'aites  en  1872.  —  Mas  et 
Pulliat  :  Le  Vignoble  ( t.  Ill,  n°  135).  —  V.  Pulliat  :  Mille  varietes  de  vignes.  —  L.  Rougier  :  Sur  le 
choix  des  varietes  de  vignes  francaises  a  greffer  (in  Progres  agricole  et  viticole,  t.  I,  1890). 

Ami'f.loghai'hii?.  —  V.  43 


342  ampelogkaphie 

coincide  presque  avec  celle  du  Chasselas,  par  sa  bonne  vigueur  et  sa  bonne  ferlilite  ne 
serait-il  pas  preferable  a  des  cepages  de  la  plus  basse  qualite  qui  ne  pen  vent  avoir  de 
merite  que  par  leur  grande  ferlilite?  Ne  devrait-on  pas  planter  la  Raisaine  comme  une 
vigne  a  vin,  dans  le  Centre  de  la  France,  plutot  que  le  Gamay  blanc  feuille  ronde, 
plutot  que  le  mauvais  Gueuche  blanc  et  meme  que  le  Fendant  roux  qui,  apres  tout,  n'est 
que  le  Chasselas  ordinaire,  dont  le  merite  comme  raisin  de  table  est  incontestable,  mais 
qui  ne  peul  donner,  meme  dans  les  meilleures  conditions,  qu'un  vin  bien  ordinaire? 
Partout  oil  nous  avons  trouve  la  Raisaine,  partoul  on  la  considere  comme  un  des 
meilleurs  raisins,  si  ce  n'est  le  meilleur  de  la  region.  Rien  n'est  plus  beau  qu'une  souche 
de  Durasaine  chargee  de  ses  belles  grappes  dorees,  rien  n'est  meilleur  a  manger  que 
ses  beaux  grains  a  la  fois  fermes  et  juteux,  d'une  saveur  fraiche,  finement  relevee.  Les 
viticulteurs  de  l'Ardeche,  d'oii  Ton  expedie  en  grande  quantite  le  Chasselas  dore,  qui 
acquiert  sur  ce  sol  et  sous  ce  climat  une  qualite  superieure  et  inimitable,  feraient  bien.  il 
nous  semble,  de  cultiver  aussi  la  Raisaine  pour  l'expedition  en  panier.  File  nous  parait 
reunir  au  plus  haut  degre  toutes  les  qualites  qu'on  recherche  dans  un  raisin  de  table.   » 

Comme  on  le  voit,  V.  Pulliat  avait  ete  reellement  seduit  par  les  qualites  de  la  Raisaine; 
il  l'avait  observee  sans  doute  dans  des  milieux  qui  lui  etaient  particulierement  favorables, 
car  dans  les  vignes  reconstitutes  oil  nous  l'avons  examinee  son  fruit  elait  loin  d'avoir  la 
saveur  qu'indique  l'auteur  du  Vignoble. 

Quoi  qu'il  en  soit,  la  Raisaine  est  un  cepage  vigoureux,  regulierement  fertile,  qui  en 
raison  de  son  debourrement  peu  precoce  et  de  son  epoque  de  maturite  hative  est  a 
conserver  dans  les  regions  ou  il  etait  cultive  jadis  et  a  experimenter  dans  toutes  les  regions 
du  Centre  et  du  Nord  de  l'aire  de  la  culture  de  la  vigne  oil  Ton  desire  donner  une  plus 
grande  extension  a  la  production  des  vins  blancs  ordinaires. 

Nous  devons  ajouter  d'autre  part  que  la  Raisaine  est  peu  accessible  a  l'Oi'dium,  an 
Mildiou  et  la  Pourriture.  Quant  a  la  qualite  de  son  vin  nous  ne  sommes  pas  absolument 
fixe  ne  Tayant  jamais  vu  vinifie  tout  seul ;  dans  l'Ardeche  en  effet,  les  raisins  de  Raisaine 
sont  generalement  associes  a  ceux  des  autres  cepages  rouges  de  la  region  pour  la  produc- 
tion des  vins  ordinaires. 

DESCRIPTION.  —  Souche,  vigoureuse  ;  tronc  trapu ;  ecorce  peu  adherente,  se  detachant 
en  grands  fragments  irreguliers,  d'un  gris  fonce  ;  port  erige  ou  semi-erige. 

Bourgeons,  gros  et  arrondis  et  un  peu  obtus ;  bourgeonnement  blanchatre,  un  peu  duve- 
teux;jeunes  feuilles  trilobees,  devenant  tres  vite  glabres. 

Rameaux,  plutot  courts,  de  moyenne  grosseur,  contournes ;  a  l'etat  herbace  d'un  vert 
tres  clair  nuance  de  mauve  aux  noeuds ;  a  l'etat  aoute  ont  une  teinte  jaune  cannelle,  avec 
des  lenticelles  brunatres  plus  ou  moins  abondantes ;  merithalles  courts ;  noeuds  tres 
prononces ;  bois  dense,  a  moelle  peu  abondante  et  a  diaphragme  epais;  vrilles  fortes,  tres 
resistantes. 

Feuilles,  moyennes,  sou  vent  plus  larges  que  longues,  quinquelobees,  assez  epaisses ; 
lobes  courtement  acumines,  avec  des  dents  tres  profondes,  triangulares  et  aigues  qui 
forment  parfois  des  divisions  des  lobes;  sinus  lateraux  superieurs  profonds,  etroits  et 
termines  en  coin ;  les  inferieurs  assez  profonds ;  sinus  petiolaire  le  plus  souvent  ferme  ou 
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tres  etroit;  limbe  pluLot  cassant,  d'un  vert  fonce  tirant  sur  le  noir  a  la  face  superieure ;  la 
face  inferieure  glabre,  d'un  vert  plus  clair,  avec  nervures  tres  saillantes.  —  Petiole  moyen, 
tres  gros  sur  tout  a  sa  base,  nuance  de  mauve  violet  rose,  bien  eylindrique,  sans  sillon.  Le 
limbe  prend  une  teinte  jaunatre  a  la  defeuillaison. 

Fruits.  —  Grappes,  moyennes,  inserees  a  partir  des  3e  et  ie  oourgeons,  cylindro- 
coniques,  un  peu  ailees,  plutot  ramassees,  assez  serrees ;  pedoncule  moyen,  Ires  fort  et 
tres  resistant;  rafle  d'un  vert  assez  fonce,  avec  pedicelles  resislants  et  ayant  une  grande 
adherence  aux  grains,  pinceau  d'un  vert  jaunatre.  —  Grains,  sur-moyens,  a  peu  pres 
globuleux  ou  vaguement  ovoides,  souvent  egaux,  dun  vert  jaunatre  a  la  maturite,  avec 
des  lenticelles  brunatres  assez  nombreuses;  pellicule  epaisse,  bien  resistante  et  recouverte 
d'une  pruine  abondante ;  chair  juteuse,  ferme,  bien  sucree  et  agreable  lorsque  la  maturite 
est  suffisante;  pepins  peu  nombreux.  mais  gros. 


L.   Rougiek. 


POUGNET 


Observations.  —  Le  Pougnet  est  un  cepage  essentiellement  ardechois  qui  parait  avoir 
ete  cullive  de  tout  temps  dans  ce  departement.  Le  Dr  Guyot  la  signale,  sous  ie  nom  de 
Pouquet,  ce  qui  doit  etre  tine  erreur  typographique,  comme  etant  tres  repandu  dans  les 
vignobles  d'Aubenas  et  de  Largentiere  an  moment  ou  il  parcourait  le  departement  de 
l'Ardeche.  II  indique  que  le  Pougnet  donne  abondamment  et  produit  «  un  vin  dur,  peu 
alcoolique,  mais  droit  et  franc  de  gout  ».  V.  Pulliat,  en  1872,  a  trouve  aussi  le  Pougnet 
mais  il  ne  donne  pas  d'appreeiation  sur  lui,  il  se  contente  de  relever  une  erreur  du 
Dr  Guyot  qui  avail  semble  confondre  le  Pougnet  avec  le  Mourvedre  du  Midi  de  la 
France.  II  la  decrit  dans  ses  Mille  curie'fes  de  vignes,  mais  ne  lui  a  pas  consacre  de 
monographic  speciale  dans  le  Vignoble. 

Avant  l'invasion  phylloxerique,  le  Pougnet  occupait  une  place  tres  imporlante  dans  les 
vignobles  de  la  region  d'Aubenas,  Largentiere.  Joyeuse,  surtout  dans  les  terrains  greseux 
et  granitiques  de  ces  regions.  Avec  le  Cbatus,  decrit  clans  le  tome  III  de  YAmpelographie 
par  M.  G.  C(  uderc,  «  il  conslitue  dans  l'Ardeche  et  la  Lozere  le  fond  du  vignoble  des 
dechiquetures  de  la  pente  meridionale  si  abrupte  du  Plateau  Central,  Ce  vignoble  tres 
important  forme  ainsi  une  bande  qui  en  longueur,  de  Test  a  l'ouesl,  va  d'Antraigues  dans 
l'Ardeche,  aux  environs  de  Mende  clans  la  Lozere  ».  C'est  dans  la  partie  la  plus  elevee  de 
cette  bande  que  Ton  trouve  principalement  le  Pougnet.  Le  sol  est  greseux  ou  granitique 
mais  loujours  depourvu  de  calcaire. 

Le  Pougnet  exisle  dans  cette  region  depuis  un  temps  immemorial,  mais  il  y  a  40  ans, 
au  moment  de  la  grande  invasion  de  TO'i'dinm,  sa  culture  prit  une  plus  grande  extension 
que  par  le  passe  en  raison  de  son  peu  d'accessibilite  a  cette  maladie.  Mors  des  deparle- 
ments  de  TArdeche  et  de  la  Lozere  il  n'existe,  a  notre  connaissance.  que  clans  les  collec- 
tions ou  a  l'etat  tout  a  fait  accidentel. 

Le  Pougnet  est  assez  bien  caracterise,  il  est  facile  dans  tons  les  cas  de  le  distinguer  du 
Chains  avec  lequel  il  esl  en  melange  dans  l'Ardeche  ;  ce  dernier  a  des  feuilles  fortemenl 
duveteuses  a  la  face  inferieure  landis  que  le  Pougnet  a  des  feuilles  presque  glabres.  Le 
raisin  de  celui-ci  est  moins  grand  et  a  pedoncule  grele  au  lieu  d'etre  foi*t  et  ligneux.  Le 
Pougnet  est  a  debourrement  moyen,  mais  il  n'arrive  a  maturite  qu'a  la  fin  de  la  2e  epoque 
et  meme  a  la  3e. 


BIBLIOGRAPHIE.  —  D1  .).  Guyot  :  Etude  des  vignobles  de  France  ( t.  II).  —  V.  Pulmat  :  Rapport  sur  les 
etudes  ampelographiques  faites  en  1872;  Mille  varielesde  vigties.  —  L.  Rougier  :  Sur  le  ehoix  des  varietes 
de  visiles  t'rancaises  a  greffer  (in  Progr&s  agricole  et  viticole,  1890,  t.  I). 
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Les  premiers  rameaiix  des  branches  du  Pougnet  sont  frucliferes,  de  sorle  qu'on  peut 
le  Lailler  a  court  bois.  II  pourrait  cependant  supporter  la  taille  longue  dans  les  terrains 
suffisamment  riches.  II  est  toutelbis  a  pen  pres  toujours  conduit  sur  souche  basse  avec 
coursons.  Ainsi  que  nous  l'avons  vu  plus  haut,  ce  n'est  que  dans  les  terrains  greseux  et 
granitiques  qu'on  le  cultive.  Dans  les  sols  calcaires,  en  effet,  il  est  expose  au  grillage. 
En  raison  de  sa  maturite  tardive,  ii  demande  a  etre  place  a  bonne  exposition  pour  que 
ses  fruits  arrivenl  a  bien  murir.  II  convient  tres  bien  pour  garnir  les  terrasses  supportees 
par  des  murs  en  pierres  seches  qui  occupent  les  penles  abruptes  des  contreforts  des 
Cevennes  et  dans  lesquelles  il  etail  Ires  cultive  avanl  l'invasion  phylloxerique.  Le  Pougnet 
est  tin  cepage  asscz  fertile,  tres  robuste,  tres  resistant  aux  divers  accidents  si  Ton  en 
excepte  le  grillage.  II  craint  peu  le  Mildiou  et  offre,  en  particulier,  une  grande  resistance 
a  l'Oidium. 

Le  vin  de  Pougnet  est  assez  colore  et  surtout  tres  riche  en  tanin  ;  il  est  fortement  corse 
el  est  done  d'une  solidite  remarquable.  En  raison  de  celte  constitution,  il  peut  tres  bien 
etre  associe  a  des  cepages  donnant  un  vin  plus  faible. 

DESCRIPTION.  —  Souche,  vigoureuse;  tronc  fort;  ecorce  d'un  gris  fonce,  se  detachant 
en  petites  lanieres  irregulieres  ;  port  etale. 

Bourgeons,  bien  detaches,  d'un  roux  asse/.  fonce;  bourgeonnement  reconvert  d'abord 
dun  duvel  blanc  mais  qui  ne  persiste  pas  longtemps  ;  les  jeunes  feuilles  sont  d'un  vert 
jaunatre. 

Rameaux,  plutot  petits  comme  diametre,  bien  droils,  assez  longs,  d'un  vert  fonce  au 
prinlemps,  prenant  une  teinle  jaunatre  en  ete  pour  devenir  jaune  noisette  a  la  maturite; 
stries  peu  apparentes  ;  nceuds  pen  prononces;  vrilles  lines  mais  bien  resistantes. 

Feuilles.  sous-moyennes,  arrondies,  trilobees,  avec  sinus  inferieur  generalement 
marque,  assez  minces,  souples ;  sinus  lateraux  profonds ;  sinus  petiolaire  bien  ouvert 
en  U;  face  superieure  d'un  vert  assez  fonce;  face  inferieure  presque  glabre,  avec  un  tres 
leger  duvet  lanugineux  sur  les  nervures  principalement  a  leur  base;  dents  larges,  tres 
obtuses,  avec  mucron  bien  detache.  —  Petiole  plutot  court,  pas  tres  gros,  ajant  des  poils 
semblables  a  ceux  des  nervures.  A  la  fin  de  l'ete  les  feuilles  prennent  une  teinte  jaunatre 
par  plaques  qui  va  en  s'accentuant  jusqu'a  la  defeuillaison. 

Fruits.  —  Grappes,  moyennes  ou  sous-moyennes.  plutot  courles,  assez  serrees,  cylindro- 
coniques,  avec  une  ou  deux  ailes  pas  tres  prononcees ;  rafle  avec  pedicelles  assez  longs  et 
verruqueux ;  pedoncule  assez  long  et  grele.  —  Grains,  moyens,  vaguement  ellipsoides; 
chair  un  peu  ferine,  juteuse,  sucree,  a  saveur  agreable ;  pellicule  epaisse,  resistante, 
prenant  une  teinle  noire  pruinee  a  la  maturite. 

L.  Rolgier. 


ARGANT 


Synonymie.  —  Argan  (Jura,  D'  Fleurol ).  —  Rouillot  (Poligny,  Ch.  Rouget).  — 
Espagnol  (Jura).  —  Gros  Margillin  et  Gros  Margillien  (Jura,  Paul  Rouget  et  Charles 
Rouget).  — ■  Sereneze?  (Isere,  Cte  de  Rovasenda).  —  Brumeau  (HauLe-Loire,  Pacottet).  — 
Sauvagnon  (dansja  Ribayra,  E.  Dupont).  —  Gansfusser  blau  et  Gansfussler  (Wurttem- 
berg,  Obere  Hardt,  Bergstrasse ,  A.  Rerget,  D'  Schoffer).  —  Erlenbacher  (Allemagne, 
H.  Go3the  et  A.  Rerget).  —  Zimmetraube  blau?  (Croatie,  Styrie,  A.  Rerget).  — 
Spratblaue,  Kleinmilcher,  Gernina,  Kleinkolner,  Plesnova,  Plesuna,  Sipia,  Rebrika, 
Trienska  (Carniole).  —  Mala  Modrina,  Pozna,  Drobna  Cr'nina,  Vranek,  Krahentraube 
(Styrie,  H.   Goethe).  —  Modra,  Kosovina  (Croatie,  H.   Goethe). 

Varie'te  blanche  :  Blinica  (Wippacher  Thai,  Carniole,  Trummer). 

Variete  grise  :  Graue  rauchfarbige  zimttraube,  Dimnik,  Raucher,  Rauchfarbiger 
(Wippacher  Thai,  Carniole,  Trummer). 

Historique  et  origine.  —  Le  cepage  que  nous  etudions  sous  le  nom  d'Argant  a  ete 
parfaitement  decrit  par  Charles  Rouget  dans  son  livre  :  Les  Vignobles  du  Jura  et  de  la 
Franche-Comte. 

En  souvenir  de  cet  ampelographe  nous  conserverons  a  ce  cepage  ce  nom  d' Argan t. 
Argant  se  rapproche  aussi  d'arrogant,  qualificatif  que  ce  cepage  merite  tant  par  son  port 
erige,  son  developpement  extreme,  qui  en  fait  plutot  un  arbuste  qu'une  plante  sarmenteuse, 
que  par  Teclat  vernisse  de  son  feuillage. 

Etudions-le,   tout  dabord,  dans  le  Jura  en  nous  aidant  des  recherches  anterieures  de 


BIBLIOGRAPHIE.  —  Dr  Dumont.  —  Fleurot  :  Essais  "lucometriques  de  l'annee  1862,  in  journal  d'Agri- 
culture  de  la  Cote-d'Or  (Janvier  1863,  p.  16).  —  Cte  de  Rovasenda  :  Ampelographie  universelle  (1867, 
p.  8).  —  Mas  et  Pulliat  :  Le  Vignoble  (t.  II,  1878,  p.  35).  —  Paul  Rouget  :  Les  vins  du  Jura  (1880).  — 
Babo  :  (p.  613).  —  Trummer  :  Litteratur  und  Synonymie  (pp.  27,  143,  146).  —  Babo  Metzger  :  (p.  90,  mit 
Abbildung  Taf.  20).  —  Gock  :  (p.  7,  B  mit  Abbildung  Taf.  VXII).  —  Schroer  :  Der  Weinbau  and  die 
Weine  Osterreichs-Ungarns  (Vien,  1889).  —  Babo  et  Goethe  (l'G  edition,  1876,  p.  109).  —  H.  Goethe  : 
Ampelographie  ( 1887,  p.  36  et  p.  238).  —  L.  Portes  et  F.  Ruyssen  :  Traite  de  la  vigne  et  de  ses  produits 
( 1886,  p.  428).  —  S.  Leroux  :  Traite  pratique  sur  la  vigne  et  le  vin  en  Algerie  el  en  Tunisie  (Blida,  1894)- 
—  C.  Rouget  :  Les  vignobles  du  Jura  et  de  la  Franche-Comte  (1898,  p.  65).  —  Oberlin  :  Systematisches 
Verzeichniss,  etc.,  der  Traubenvarietaten  'Golmar,  1900).  —  Jouvet  :  Les  principaux  cepages  du  Jura 
(Revue  de  viticulture,  novembre  1903).  —  A.  Berget  :  Revue  de  viticulture  (2e  semestre,  1903).  — 
P.  Pacottet  :  I. 'Argant  ou  Brumeau  (  Revue  de  viticulture,  novembre  1903).  —  K  Dupont  :  Les  vignobles 
de  la  Haute-Loire  (in  Revue  de  viticulture,  2e  semestre,  1903). 
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Rouget.  Dans  le  Jura,  plusieurs  cepages  rouges  portent  le  noni  cle  Margillin  ou  Margillien. 
et  on  ne  les  distingue  les  uns  des  autres  que  par  l'adjonclion  de  gros  ou  petit ;  l'Argant  est 
generalement  appele  Gros  Margillin.  mais  nous  lavons  recu  aussi  sous  le  nom  de  Margillin. 

En  1774.  lors  de  l'enquete  prescrite  par  l'lntendant  de  la  province  sur  la  valeur  des 
cepages,  on  trouve  pour  la  premiere  fois  l'Argant  designe  sous  le  nom  de  Gros  Margillin 
et  range  parmi  lea  meilleurs  plants  propres  a  faire  le  bon  vin  du  vignoble  d'Arbois:  le 
Dr  Dumont.  d'Arbois.  en  a  donne  le  premier  une  bonne  description. 

Le  Dr  Guvot  trouvait  a  ce  cepage  un  aspect  meridional  ;  il  avail  du  l'entendre  appeler 
YEspagnol,  comme  nous  lavons  entendu  nous-meme.  En  outre  il  nest  pas  nomme  dans 
les  listes  des  cepages  jurassiens.  anterieures  au  xvme  siecle.  Passant  des  cepages  aux  gens. 
on  apercoit  dans  la  population  jurassienne  des  types  espagnols  parfaitemenl  purs  a  cole 
des  types  palatins  :  on  peut  penser  que  la  domination  espagnole  a  ete  suftisamment  pro- 
fonde  pour  avoir  permis  d'introduire  des  cepages  venant  soit  d'Espagne.  soit  des  Provinces 
imperiales  constiluant  le  Saint-Empire,  des  provinces  d'Autriche  notamment. 

Nous  rejetterons  l'opinion  de  Charles  Hougel  qui  tail,  sans  d'ailleurs  v  altacher  d'im- 
portance,  un  cepage  franc-comtois  de  l'Argant. 

Mas  et  Pulliat,  dans  le  \  ignoble,  signalent  qu'ils  ont  recu  d  un  viticulteur  de  Brioude 
un  cepage  ayant  quelques  similitudes  avec  l'Argant  du  Jura  et  cultive  en  assez  grande  quan- 
tity dans  la  Haute-Loire  sous  le  nom  de  Xoireau  ou  Brumeau.  lis  n'ont  pas  cru  pouvoir 
affirmer  la  similitude  des  deux  plants.  Avec  M.  Arpin.  viticulteur  a  Arbois,  centre  de  la 
culture  de  l'Argant.  nous  pouvons  affirmer.  apres  des  comparaisons  repetees.  Identifi- 
cation du  Brumeau  et  de  l'Argant.  En  revanche,  le  Brumeau  est  totalement  different  du 
Xoireau  que  Mas  et  Pulliat  semblent  lui  donner  comme  synonvme.  II  se  peut  toulefois  que 
le  Brumeau  soit  quelquefois  appele  Xoireau  a  cause  de  la  couleur  bleu  noir  de  ses  grains, 
comme  cela  a  lieu  en  Bourgogne  pour  le  Pinot  noir,  appele  vulgairement  Noirien. 

On  ne  peut  faire  aucune  supposition  sur  1  introduction  du  Brumeau  dans  la  Haute-Loire. 
II  n'existe  pas  dans  les  departements  voisins.  Dans  un  bail  de  M.  Xozerines,  datant  de 
1656  environ,  qui  est  dans  la  bibliotheque  de  M.  Paul  Le  Blanc,  il  est  specifie  que  la 
vigne  a  planter  le  serait  dun  tiers  en  Brumeau  et  un  tiers  en  Xoireau.  On  voit  par  la 
que  le  Brumeau  existait  au  cceur  de  la  France  bien  avant  qu'il  soit  mentionne  sous  le 
nom  de  Margillin  parmi  les  cepages  jurassiens. 

Le  Gte  de  Rovasenda  avait  idenlifie  l'Argant  et  la  Sereneze  de  l'lsere.  M.  Rougier,  apres 
avoir  differencie  le  Cirene  de  Romans  et  la  Serene  de  Voreppe,  cepages  designes  aussi 
sous  le  nom  de  Sereneze,  Siranie,  Serene,  estime  que  la  Serene  de  Voreppe  cultivee  dans 
le  Bas-Gresivaudan.  aux  environs  de  Grenoble,  est  different  de  l'Argant.  Si  aucune 
comparaison  nest  possible  entre  l'Argant  et  le  Cirene  de  Romans,  il  n'en  est  pas  de  meme 
avec  la  Serene  de  Voreppe. 

Des  recherches  personnelles  en  Haute  et  Basse  Bourgogne,  dans  le  Beaujolais,  les 
cotes  du  Rhone,  vignobles  intermediaires  entre  ceux  du  Jura  et  de  la  Haute-Loire,  ne 
nous  ont  pas  revele  la  presence  de  l'Argant  dans  ces  vignobles.  II  n'existe  pas  non  plus 
dans  la  Suisse  Romande,  en  Alsace.  M.  Oberlin  ne  la  pas  sous  son  nom  dans  ses  collec- 
tions de  l'lnstitut  viticole  de  Colmar.  En  visitant  ces  dernieres,  M.  A.  Berget  et  moi  avons 
ete  surpris  de  la  ressemblance  du  Gansfiissler  et  de  l'Argant.  Or  le  Gansfussler  est 
synonvme  du  Gansfusser  blauer  decrit  par  Babo  et  Goethe,  cepage  recu  par  M.  A.  Berget 
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du  Tyrol.  Dans  ses  collections  de  Pontailler-sur-Saone,  il  a  pn  comparer  Gansfusser  e\ 
Argant,  et  est  arrive  a  constater  l'idenlite  des  deux  cepages,  observation  qu'il  a  fail  verifier 
par  M.  L.  Rouget,  ampelographe  et  viticultenr  a  Salins,  oil  l'Argant  est  cultive. 

M.  A.  Berget  admet  egalement  l'analogie  de  l'Argant  avec  le  Zimttraube  blanc  de 
Goethe,  originaire  de  la  Styrie  et  repandu  dans  la  Croatie  et  la  Carniole. 

H.  Gcethe  donne  comme  origine  an  Zimttraube  la  Styrie,  tandis  qu'il  semble  considerer 
le  Gansfusser  comme  un  cepage  purement  allemand. 

On  voit  par  ce  qui  precede  dans  quelle  ignorance  on  se  trouve  vis-a-vis  de  l'Argant.  II 
ne  faut  pas  songer  a  lui  donner  aucune  origine  tant  que  sa  synonymie  ne  sera  pas  etablie 
d'une  facon  indiscutable.  On  se  rappellera  aussi  qu'il  n'a  pas  ete  compare  avec  les  cepages 
meridionaux,  cepages  espagnols  et  portugais  aussi  nombreux  que  mal  connus.  Je  termi- 
nerai  en  disant  qu'au  siecle  dernier  il  servait  dans  les  menages  vignerons  de  la  Haute-Loire 
a  la  preparation  dun  vin  cuit,  qui  faisait  office  de  vin  de  Malaga.  Cet  usage  mettra  peut- 
etre  les  ampelographes  futnrs  sur  la  trace  de  nouvelles  identifications  de  l'Argant  avec 
d'autres  cepages  meridionaux. 

Aire  geographique.  —  Dans  le  Jura,  Gh.  Rouget  estimait,  en  1898,  que  l'Argant 
occupait  100  hectares,  inegalement  repartis  dans  les  departements  du  Jura  et  du  Doubs, 
depuis  Chateau-Chalon  jusquaux  environs  de  Besancon.  II  est  assez  multiplie  a  Salins  et 
a  Arbois;  on  le  rencontre  aussi  sur  quelques  points  de  rarrondissement  de  Dole.  Ce 
cepage  Ires  ameliore  par  le  greffage  est  appele  a  se  developper,  car  outre  sa  productivite 
il  est  une  source  precieuse  de  maliere  colorante,  trop  pen  abondante  dans  la  plupart  des 
cepages  septentrionaux.  Malheureusement  sa  maturite  un  pen  tardive  et  sa  sensibilile  aux 
gelees  de  prin temps  le  confinent  clans  les  coteaux  les  mieux  exposes. 

Dans  la  Haute-Loire,  sur  lous  les  coteaux  qui  bordent  l'Allier,  dans  les  cantons  de 
Brioude  et  de  La  Voute,  de  Brioude  a  Langeac,  le  Brumeau  etait  plante  et  estime.  Dans  la 
partie  situee  entre  Brioude  et  La  Voute,  comprenant  les  villages  de  Villeneuve  et  Saint- 
Ilpize,  et  connue  sous  le  nonl  de  La  Ribayra,  le  Brumeau  portait  plus  particulieremenl  le 
nom  de  Sauvagnon.  II  y  avait  environ  80  hectares  de  vigne  ainsi  planles  dans  le  canton  de 
Brioude  et  600  dans  celui  de  La  Youle.  En  tout,  1.400  hectares,  dont  environ  900  hectares 
pour  le  Brumeau  et  500  pour  le  Noireau.  A  l'heure  actuelle,  le  Brumeau  disparait  devant 
les  Gamays  de  Bourgogne. 

Selon  Babo  et  Oberlin,  l'Argant,  on  Gansfusser.  est  cultive  en  Allemagne,  dans  le 
Wurtemberg,  l'Obere  Hardl,  le  Bergstrasse.  Je  ne  1'ai  pas  rencontre  dans  le  Palatinat, 
sur  la  Moselle,  sur  les  bords  du  Rhin. 

Selon  le  Dr  Scholfer,  directeur  de  l'Ecole  de  Weinsberg,  le  blau  Gansfiiszler  tire  son 
nom,  qui  en  allemand  veul  dire  Patle  dole,  de  la  ressemblance  de  sa  feuille  avec  la  patte 
de  ce  volatile.  Anciennement,  il  a  ete  assez  repandu  dans  la  vallee  du  Rhin  et  principale- 
ment  plante  en  espalier.  Aujourd'hui,  on  rencontre  encore  cette  variete  cultivee  dans  le 
Wurtemberg,  comme  raisin  de  cuve  dans  l'Anzthal.  Cette  variete  n'est  pas  appropriee  a 
la  region,  elle  murit  tard  et  la  qualite  du  vin  est  mediocre. 

D'apres  H.  Goethe,  le  Zimttraube,  cepage  originaire  de  Styrie,  se  trouve  repandu  en 
assez  grande  quantite  dans  tons  les  vignobles  de  ce  pays  sans  cependant  en  former 
l'encepagement  le  plus  important.  Puis  il  s'est  repandu  ces  temps  derniers  en  Croatie  et 
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en  Garniole.  En  ce  dernier  pays,  dans  la  vallee  de  Wippacher,  on  cultive  le  Blaue  Ober- 
f elder,  simple  variete  du  Zimttraube,  ainsi  que  la  variete  blanche  appelee  Blinica  et  la  grise 
comparable  comme  couleur  au  Rulander  (Pinot  gris),  par  rapport  au  Burgiinder  ou  Pinot 
noir.  A  Gobonitz,  en  Styrie,  il  sert  avec  la  Kauka  a  preparer  le  vin  rouge  renomme  de 
ce  cru  et  possede  une  tres  grande  puissance  colorante. 

L'Argant  est  de  tons  les  cepages  des  vignobles  septentrionaux  le  mieux  caracterise.  II 
n'est  comparable  a  aucun.  Son  developpement  gigantesque,  ses  feuilles  glabres,  vert 
luisantes  comme  vernissees,  porlees  par  des  sarments  longs,  forts,  eriges,  attirent  les 
yeux.  L'eclat  de  son  feuillage,  egal  a  celui  des  feuilles  d'abricotier,  ne  se  trouve  que  dans 
les  feuilles  de  Rupestris.  Au  moment  des  vendanges,  rien  n'est  aussi  beau  qu'une  souche 
d'Argant  avec  ses  nombreuses  et  grandes  verges  fructiferes,  recourbees  regulierement  tout 
autour  en  anses  de  panier,  porteurs  de  grappes  sur-moyennes,  tres  appetissantes.  Les 
grains  moyens,  tres  fermes,  sont  alors  d'un  bleu  noir  intense,  krahenfarbe,  couleur  de 
corbeau,  disent  les  Allemands.  Dans  la  Haute-Savoie,  M.  Dessaigne  rapporte  qu'un  pied 
dans  un  champ  avait  pris  un  developpement  Lei  qu'il  avait  produit  plus  d'une  fois  de 
cinquante  a  soixante  litres  de  vin.  Les  Allemands  trouvent,  avec  raison ,  a  ce  cepage 
l'allure  generale  d'un  Portugais  bleu  tres  vigoureux. 

L'Argant  n'est  pas  un  cepage  selectionne.  Comme  il  est  destine  a  produire  beaucoup 
d'un  vin  tres  colore,  les  formes  les  plus  fertiles  et  surtout  les  moins  sensibles  a  la  coulure 
de  floraison  sont  a  rechercher. 

M.  Dessaigne,  viticulteur  dans  la  Haute-Loire,  a  entendu  dire  qu'il  existait  autrefois  un 
Brumeau  blanc,  mais  ce  cepage  a  disparu  car  il  donnait  un  vin  de  mediocre  qualite.  Dans 
le  Jura  on  trouve  parfois  par  variation  de  couleur  un  Brumeau  blanc.  Ces  variations  sont 
beaucoup  plus  rares  que  dans  certains  cepages  :  Pulsard,  Pinot,  Gamay,  dans  les  memes 
sols. 

En  Carniole,  dans  la  vallee  de  Wippacher,  la  forme  blanche  appelee  Blinica  (H.  Goethe) 
est  cultivee  ainsi  que  la  forme  grise  sous  le  nom  de  Graue  rauchfarbige  Zimttraube. 

L'Argant  est  de  seconde  epoque  de  maturite  ;  c'est  un  grave  defaut  pour  les  pays  septen- 
trionaux. Aussi  sa  culture  ne  reussit  bien  qu'aux  expositions  chaudes,  dans  les  terres  un 
pen  seches  capables  de  favoriser  sa  maturation. 

Culture.  —  Ce  cepage  ne  porte  ses  rameaux  fructiferes  que  sur  bois  de  l'aunee  prece- 
dente,  venus  sur  souche  ayant  au  moins  7  ou  8  ans  d'age.  Avant  ce  temps,  il  ne  rapporte 
presque  pas.  Disons  toutefois  que  ce  defaut,  qu'il  a  plante  franc  de  pied,  disparalt  en  partie 
par  le  greffage.  Malgre  tout,  il  est  saisonnier  et  sa  fructification  n'est  pas  assuree  tons  les 
ans,  aussi  la  taille  courte  sur  souche  basse  ne  lui  convient  pas,  et,  pour  remedier  a  ce 
defaut,  il  faut  lui  appliquer  une  taille  longue  proportionnee  a  sa  grande  vigueur.  Les 
branches  a  fruits  lui  conviennent  particulierement.  Ce  mode  de  taille  combine  avec  une 
selection,  qui  n'est  malheureusement  pas  accomplie,  fera  de  l'Argant  un  cepage  regulier 
et  des  plus  fructiferes  que  Ton  connaisse.  A  Lons-le-Saunier,  la  souche,  haute  de  30  a 
50  centimetres,  porte  au  moins  3  a  4  branches  a  fruits,  nominees  ecourges,  corgees, 
courgees,  longues  de  30  a  40  centimetres.  Ces  courgees  sont  recourbees  en  arceau,  ^ga- 
le ment  distantes  les  unes  des  autres  et  maintenues  chacune  par  un  echalas  court.  Ce  cepage 
erige  n'a  pas  besoin  d'autres  tuteurs  ou  attaches.   La  taille  J.   Guyot  a  donne   de  bons 
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resultats  dans  le  Jura.  II  reprend  bien  de  boutures  el  de  greffes  ;  son  affinite  est  bonne 
avec  les  cepages  americains  et  il  conserve  greffe  sur  ceux-ci  son  extreme  vigueur. 

L'Argant  nest  pas  un  cepage  a  vin  fin  qui  n'a  de  qualites,  et  toutes  ses  qualites,  que  dans 
un  sol  donne,  a  elements  definis,  comme  le  Pinot  par  exemple.  Tons  les  sols  lui  con- 
viennent.  II  vient  aussi  bien  dans  les  sols  argilo-siliceux  que  dans  les  terres  legeres  et 
siliceuses.  Les  marnes  lui  conviennent  aussi  si  elles  ne  sont  pas  trop  compactes.  Peu 
ehlorosant,  il  ne  redoute  point  le  caleaire  des  marnes  calcaires.  Toutefois,  comme  il  est 
destine  a  produire  beaucoup,  cette  production  doit  etre  soutenue  par  un  terrain  fertile  et 
rapport  abondant  de  matieres  fertilisantes. 

Un  Argant  peu  vigoureux  dans  un  sol  pauvre  cesse  de  produire.  Les  fumures  peuvent 
etre  exagerees,  car  il  redoute  peu  la  pourriture  malgre  sa  grappe  assez  dense.  Comme 
pour  tous  les  raisins  a  grand  rendement,  sa  productivity  est  tres  accrue  par  les  pluies 
precedant  sa  vendange.  Dans  le  Jura,  V Argant  donne  des  rendemenls  moyens  de  100  hecto- 
litres a  lhectare.  Ses  rendements  peuvent  s'elever  a  200  hectolitres  et  en  font  l'egal  des 
cepages  tels  que  l'Aramon. 

L' Argant  s'aoute  bien  a  flanc  de  coteau  ;  dans  les  terrains  humides  au  contraire  cet 
aoutement  laisse  a  desirer.  Bien  aoiite,  il  n'est  pas  sensible  aux  gelees  d'hiver,  el  a  Arbois 
M.  Arpin  a  remarque  que  pendant  lhiver  terrible  de  l<S79  il  a  resiste  seul  au  froid  qui 
tuait  les  autres  cepages  plantes  en  melange  avec  ce  dernier.  En  revanche  les  gelees  prin- 
tanieres  lui  font  le  plus  grand  mal.  Non  seulement  elles  suppriment  sa  recolte,  mais 
produisent  des  accidents  de  vegetation  et  de  developpement  considerables.  Parmi  ceux-ci 
il  faul  citer  les  broussins,  tres  nombreux  et  Ires  developpes,  atteignant  la  grosseur  de  la 
tete  a  la  base  des  ramifications.  Ces  broussins  sont  suivis  de  necroses,  aussi  il  est  impru- 
dent de  planter  1' Argant  dans  des  sols  gelifs.  II  vaut  mieux  le  planter  au  sommet  des 
coteaux  ou  le  reserver,  comme  cela  a  lieu  dans  le  Jura,  au  sommet  des  mamelons  arrondis 
des  terrains  liasiques.  Cepage  de  2e  epoque,  fin  de  2e  epoque  meme;  si  on  le  cullive  a 
grands  rendements  on  ne  doit  pas  craindre  dans  les  vignobles  seplentrionaux  de  le  planter 
aux   expositions  chaudes,   les  plus  chaudes  memes,   car  il  resiste  a   l'echaudage  de  l'ete. 

D'une  sensibilite  moyenne  a  l'O'idiuin,  il  possede  une  qualite  precieuse  pour  les  regions 
a  climat  humide,  car  il  est  tres  resistant  au  Mildiou  qui  l'altaqiie  rarement.  Cette  resistance 
n'esl  pas  absolue  et  ne  saurail  dispenser  de  tout  traitement  cuprique;  elle  permet  toutefois 
de  le  traiter  apres  des  cepages  plus  delicats.  En  revanche,  c'est  un  des  plus  sensibles  au 
Black-Rot,  grave  defaut  dans  les  terrains  humides.  Dans  ces  memes  sols  ces  racines 
redoutent  peu  le  Pourridie.  Comme  il  a  ete  dit  plus  haul,  son  grain  est  rarement  lese 
par  la  Pourriture  grise. 

Vinification.  —  LArgant  possede,  outre  son  grand  rendement,  deux  qualites  cenolo- 
giques  fondamentales  qui  a  nos  veux  en  font  un  cepage  de  valeur  :  une  abondance  extreme, 
d'une  matiere  colorante  sang  de  boeuf ;  un  jus  parfaileinenl  incolore  que  Ion  pent  separer 
du  marc  sans  que  la  pellicule,  malgre  sa  coloration,  teinle  le  vin  blanc  ainsi  obtenu.  Ces 
qualites  n'ont  pas  frappe  anciennemenl  les  vignerons  jurassiens,  car  les  regions  environ- 
nanles,  seul  debouche  de  leurs  vins  rouges,  prisaient  plus  les  vins  roses  et  gris  que  les 
vins  fortement  colores.  En  outre,  ils  possedaient  en  nombre  des  cepages  blancs  de  quanlite 
et  de  qualite  capables  de  faire  du  meilleur  vin  blanc  que  1' Argant  fait  en  blanc. 
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Aujourd'hui  la  mode  a  change,  les  fermiera  du  Haut-Jura  ou  de  la  plaine  de  la  Saone, 
obliges  de  donner  a  leurs  personnels  de  moisson  dn  vin,  preferent  les  vins  colores  du 
Midi  qui  teinteront  davanlage  l'eau  deslinee  a  les  allonger.  Suffisarament  acide  pour  n'etre 
pas  plat.  Ires  colore,  le  vin  de  I'Argant  pent  rivaliser  avec  n'importe  quel  vin  de  coupage 
du  Midi.  Nous  ne  saurions  mieux  faire  que  de  le  comparer  comme  couleur  au  Tannat  des 
vignobles  du  Madiranais  ( Ha  utes-Py  rentes),  de  Jurancon,  de  Monein  (Basses-Pyrenees), 
don  I  il  a  la  belle  robe. 

Ce  n'est  pas  un  cepage  a  grand  vin  el,  a  grand  cru  comme  son  associe  le  Pulsard,  mais 
c'esl.  le  vin  de  coupage,  colore,  solide,  corse,  plein  de  vinosite,  Ires  franc  et  neutre  de 
gout,  dont  l'acidile  el  la  robe  sont  susceptibles  de  remonter  un  vin  fin  et  delicat  comme 
celui  du  Pulsard  sans  diminuer  la  valeur  de  ce  dernier,  (lest  une  rare  qualite  pour  un 
vin  de  coupage  que  cette  derniere  qualite".  Les  vignerons  jurassiens  praliquenl  avec  lui 
ouillage  et  remplissage.  Sa  couleur  lombe  avec  lage,  neanmoins  le  vin  d'Argant  venu 
dans  des  terrains  argilocalcaires  reste  un  vin  de  duree. 

Tres  tanifere  el  un  peu  lourd  dans  le  Jura  pour  el  re  consomme  pur  comme  vin  de 
table,  son  vin  est  plus  estime  dans  la  Haule-Loire,  peul-etre  aussi  parce  que  cette  region 
n'a  pas  un  cepage  noir  a  vin  fin  aussi  merveilleux  que  le  Pulsard  jurassien  a  lui  opposer 
ou  a  lui  comparer. 

II  se  pent  aussi  que  la  latitude  de  la  Haute-Loire,  plus  basse  (pie  celle  du  Jura,  lui  assure 
par  une  maturation  plus  complete  une  qualite  meilleure.  Quoi  qu'il  en  soit,  le  vin  de 
Brumeau  etait  lies  estime  aux  \vnc  el  xvme  siecles.  Les  gourmets  de  Clermont  et  les  com- 
munaul.es  religieuses  faisaient  d'ordinaire  avec  ce  cepage,  mis  a  part,  une  petite  piece  de 
vin  qui  se  buvait  seulement  les  jours  de  grande  ceremonie.  C'est  encore  avec  du  vin  de 
Brumeau  que  nos  grand'meres  du  siecle  qui  vient  de  finir  faisaient  leur  vin  cuit  qui  etait 
tres  prise  a  cette  epoque  el  etait  le  vin  de  Malaga  des  petites  fortunes. 

IL  Gcethe  rapporte  qu'en  Stvrie,  en  1872  et  1873,  le  Zimttraube  a  donne  un  mout 
dosant  180  grammes  de  sucre  par  litre  et  de  8  a  9°  °/00  d'acidile  (acidite  tartrique  vraisem- 
blablement). 

En  resume,  le  vin  d'Argant  est  un  vin  de  coupage  de  premier  ordre  dont  la  matiere 
colorante  est  superieure  comme  solubilite  et  duree  a  celle  du  Teinturier  et  de  ses  hybrides, 
hybrides  Bouschet,  Gainays  teinturiers.  Quelques  chiffres  fixeront  les  idees  a  ce  sujet. 

Le  Dr  Guyot,  dans  ses  essais  gleucomelriques  de  l'annee  1862,  compare  TArgant  au 
Pulsard  venus  tons  deux  dans  le  Jura.  Voici  ses  chiffres  : 

Arganl  Pulsard 

Density  du  mout 1072.3  1086 

Acidite  par  litre  en  acide  sulfurique 8.23  9.24 

Sucre  par  litre 179  f  190 

Cette  analyse  nous  revele  un  vin  solide.  Nous  avons  re  fait  les  analyses  de  ces  memes 
cepages  de  meme  origine.  Les  resultats  sont  absolument  paralleles,  nous  ne  les  donnerons 
pas  pour  citer  une  analyse  de  I'Argant  ou  Brumeau  recolle  par  M.  Dessaigne  dans  la 
Haute-Loire  en  1903  : 

Sucre  par  litre 191  s?  20 

Acidite  en  acide  sulfurique, 5  er  49 

Acidity  en  acide  tartrique 8  s.- 39 
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Avec  cette  teneur  elevee  en  acidile,  son  degre  alcoolique  compris  en  Ire  10  et  11°, 
l'Argant,  clans  les  caves  froides  oil  il  esl  loge,  ne  redonte  aucune  maladie;  on  l'emploie 
an  contraire  en  eonpage  avec  les  vins  malades  comme  vins  de  remede. 

L'Argant  se  mange  volontiers  comme  raisin  de  table.  Ses  belles  grappes  se  conservent 
facilement  grace  a  la  ferine  te  de  son  grain. 

DESCRIPTION.  —  Souche,  Ires  vigonreuse ;  tronc  gros;  ecorce  lisse  se  detachant  tardi- 
vement  en  lanieres  tres  longues. 

Bourgeons,  de  grossenr  moyenne,  coniques,  se  detachant  bien  dn  rameau,  acajou  ; 
bourgeonnement  vert  pale  quelquefois  teinte  de  rose ;  jeunes  feuilles  a  cinq  lobes,  glabres, 
d'un  vert  pale. 

Rameaux,  longs,  gros,  ronds,  souvent  aplatis,  souvent  eriges,  pen  ramifies;  vert  clair  a 
l'elat  herbace,  acajou  tres  clairs  lorsqu'ils  sont  aoutes,  avec  nombreuses  lenticelles ; 
merithalles  de  longueur  moyenne,  stries,  depourvus  de  poils ;  moelle  peu  abondante; 
bois  durs ;  diaphragmes  tres  marques ;  nceuds  tres  accentues ;  vrilles  bifurquees. 

Feuilles,  de  grandeur  sur-moyenne,  aussi  larges  que  longues,  aux  bords  revolutes  supe- 
rieurement,  formant  gouttiere,  peu  epaisses,  presentant  cinq  lobes  tres  marques  presque 
constants;  sinus  profonds  el  largement  ouverts  surtout  les  sinus  lateraux  superieurs;  sinus 
petiolaire  en  V,  quelquefois  les  lobes  se  recouvrent  laissant  au  fond  du  sinus  une  ouverture 
triangulaire ;  limbe  vert,  vernisse  comme  les  feuilles  de  Rupestris,  lisse  non  bulle,  depourvu 
de  poils;  face  inferieure  egalement  glabre,  d'un  vert  mat;  poils  absents;  dents  peu  nom- 
breuses, tres  grandes,  normales  au  limbe,  aussi  larges  que  longues ;  nervures  blanc  vert, 
tres  apparentes,  peu  saillantes  sauf  a  la  face  inferieure.  —  Petiole  aussi  long  que  la  feuille, 
de  gros  calibre  moyen,  rond,  vert  clair,  quelquefois  carmine,  glabre,  insere  a  90°  par 
rapport  au  plan  du  limbe.  Defeuillaison  normale,  feuilles  assez  persistantes,  avec  taches 
de  carmin  sur  les  dents  a  la  fin  de  la  ma tu rite. 

Fruits.  —  Grappes  grosses,  inserees  a  la  base  du  sarment  au  niveau  du  2e  et  3e  oeil, 
cylindro-coniques,  tres  larges  a  la  base,  par  suite  d'ailerons  courts  mais  tres  developpes; 
pedoncule  court,  cylindrique,  vert  blanchatre  a  la  maturite,  a  peine  lignifie  a  1'insertion ; 
pedicelles  de  longueur  et  grosseur  moyennes,  termines  par  un  bourrelet  bien  prononce, 
rougeatre,  verruqueux  ;  pinceau  peu  marque  se  detachant  facilement.  —  Grains,  de 
grosseur  moyenne  ou  sur-moyenne  et  tres  variable  dans  la  grappe/parfaitement  ronds, 
sans  variation  de  forme,  noir  bleu,  tres  pruines;  ombilic  peu  marque,  tres  ferme;  peau 
non  transparente,  d'epaisseur  moyenne,  elastique,  riche  en  matiere  colorante ;  pulpe 
juteuse,  incolore  ;  jus  tres  abondant,  a  saveur  neutre,  peu  relevee ;  pepins  peu  nombreux, 
1  ou  2,  de  grosseur  moyenne,  avec  chalaze  et  raphe  bien  indiques. 

P.   Pacottet. 
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GATETA 


Observations.  —  La  Gateta  est  un  cepage  de  l'ancien  royaume  de  Valencia,  a  Test  de 
l'Espagne  ;  on  le  trouve  aussi  actuellement  dans  les  provinces  de  Castellon,  Valencia  et 
Alicante.  Repandu  un  peu  partoul  dans  ces  provinces,  son  fruit  est  utilise  pour  la  table. 
On  le  trouve  plus  particulierement  a  Alberique,  Gaudia,  Iativa,  Albaida,  Liria  et  Torrente. 

Cepage  regulierement  fertile,  il  se  plait  bien  dans  les  plateaux  argilo-lertiaires,  sur  les 
coteaux  bien  ensoleilles,  sur  le  luf  calcaire,  dans  les  regions  plutot  temperees  ne  redoutant 
pas  la  secheresse.  Son  debourrement  est  plus  batif  que  sa  floraison,  et  sa  maturation  est  de 
la  lle  epoque  de  Pulliat. 

Ce  cepage  est  regulierement  fertile  et  de  multiplication  facile  par  bouture.  On  fait  les 
plantations  en  carre  de  2  metres  de  cote,  avec  boutures  coudees,  et  on  le  laille  en  gobelet; 
on  lui  donne  par  an  2  labours  croises  avec  la  charrue,  un  labour  en  hiver,  frequemment 
en  fevrier,  et  un  autre  labour  croise  (perpendiculaire  au  premier)  du  mois  de  mai  a  juin. 

DESCRIPTION.  —  Souche,  puissante  et  vigoureuse  ;  tronc  fort;  port  semi-erige,  racines 
puissantes  et  dures  ;  ecorces  en  lanieres  epaisses,  d'un  gris  brun  fonce. 

Bourgeons,  s'entr'ouvrant  des  les  premieres  chaleurs  du  printemps;  pelits,  pointus, 
coniques,  d'un  brun  acajou  luisant ;  debourrement  vert  blancbatre,  avec  un  mince  filet 
rose  sur  le  bord  des  petites  feuilles  pourvues  de  duvet  blanchatre;  bourgeons  secondaires 
fructiferes,  et  par  suite  a  maturation  plus  tardive  que  celle  des  grappes  des  rameaux  prin- 
cipaux . 

Rameaux,  longs,  gros,  droits,  reguliers  par  suite  des  nceuds  peu  accuses,  a  peine  detaches 
sur  la  direction  du  sarment ;  a  l'etat  herbace  verdatres,  a  l'etat  aoute  colores  en  rouge 
jaunatre  pale ;  ecorce  striee  longitudinalement ;  merithalles  moyens ;  diaphragmes  gros, 
etui  medullaire  large ;  aoutement  precoce  et  facile ;  vrilles  nombreuses,  fortes,  bifurquees, 

Feuilles,  moyennes  ou  sous-moyennes,  assez  epaisses,  presque  entieres  ou  a  peine 
trilobees,  le  sinus  petiolaire  largement  ouvert  en  V  ou  en  U  arrondi ;  les  sinus  lateraux 
superieurs  peu  creuses;  vaguement  bombes  en  leur  centre,  avec  les  bords  dejetes  sur  le 
pourtour ;  d'un  vert  fonce  et  luisant  a  la  face  superieure,  avec  duvet  lanugineux,  peu  epais 
a  la  page  inferieure ;  deux  series  de  dents  bien  distinctes,  largement  decoupees ;  nervures 
puissantes.  —  Petiole  long,  grele,  d'un  vert  jaunatre  terne,  formant  un  angle  obtus  avec 
le  limbe. 

Fruits.  —  Grappes,  grosses,  composees,  ailees,  a  tres  large  embase,  a  sommet  allonge 
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el  porlanl  quelques  grains  sur  mi  axe  ou  parfois  deux  axes  terminaux  el  greles ;  pedoncule 
tres  gros,  court,  ligneux  a  l'insertion  ;  pedieelles  longs  et  greles,  a  bourrelel  en  disque 
aplati  et  mince,  vert  mat,  fortement  adherent,  a  pinceau  rose.  —  drains,  moyens,  sub- 
ovoides,  croquanls  et  fermes,  pen  serres;  dun  uoir  violace  bleuatre  fonce,  avec  legere 
pruine ;  peau  epaisse,  tres  resistante  a  la  pourriture  et  facilitant  la  conservation;  chair 
d'une  saveur  agreable,  pas  trop  sucree;  pepius  petits. 
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